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«Le moyen d'aimer une chose est de se 
dire qu’on pourrai la perdre».
Chesterton
INTRODUÇÃO
Ao mesmo tempo que se procede à renovação e concentração das 
numerosas, pequenas e antiquadas refinarias de açúcar, é intenção 
do Governo que o «açúcar areado corrente ou amarelo deixe de ser 
fabricado, quando as quatro unidades industriais resultantes da con­
centração das refinarias existentes comecem a laborar segundo o 
novo regime» 0); e que «o branco continuará a ser produzido apenas 
transitoriamente.» (lJf).
As razões apresentadas para justificar medida tão radical, são:
a) que o granulado é o açúcar normalmente consumido nos países 
da Europa Ocidental;
b) que o areado amarelo (corrente), por motivos técnicos (?) 
e higiénicos (?) já não é oferecido ao consumo de nenhum 
país evoluído.
Ora, se o granulado é o açúcar normalmente consumido nos países 
da Europa Ocidental, isso não significa constituir a única variedade 
cuja produção e consumo sejam consentidos.
t*) A partir do ano cultural de 1970-71.
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Carece também de fundamento a afirmação de que por motivos 
técnicos e higiénicos, os açúcares escuros, do tipo areado amarelo 
português, já não são oferecidos ao consumo de nenhum país evoluído.
Uma coisa é ter uma indústria de refinação de açúcar antiquada 
e rotineira, que precisa de modernização, e outra o consumo de areado 
que não representa nenhum inconveniente para a saúde da população.
Nestes termos, parece-nos oportuno apresentar um estudo tão 
completo quanto possível deste açúcar, com muitas tradições e raízes 
no País, tanto mais que pouco ou nada há escrito sobre ele, em especial 
no que toca ao processo de fabrico utilizado em Portugal.
Pretende-se sobretudo esclarecer a sua posição nos campos tecno­
lógico, alimentar e higiénico, apontar as suas qualidades e defeitos e 
tornar conhecidos métodos aperfeiçoados para a sua elaboração.
Se o trabalho não tiver outro mérito, sirva ao menos para dar 
testemunho aos vindouros de ter existido no País uma espécie de 
açúcar de inspiração portuguesa, castiçamente popular, com largo 
consumo assegurado graças ao seu sabor apetitoso, fácil dissolução 
e preço módico, e que vai desaparecer por força de lei, em vez de 
continuar a viver ou docemente morrer, mas de morte natural.
I — O AREADO NA TRADIÇÃO PORTUGUESA
O açúcar areado ou macio é um produto refinado de baixa aná­
lise, de fabrico bastante antigo e de apreciável consumo em alguns 
países de vários continentes.
O areado, pelo lado da técnica do seu fabrico e hábito arraigado 
do consumidor, é um produto tipicamente português e como não 
podia deixar de ser, também com largas tradições no Brasil.
A indústria portuguesa de refinação não teve durante muito 
tempo, e ainda hoje assim acontece na grande maioria das unidades 
dispersas pelo País, a possibilidade de fazer açúcar granulado branco. 
Daí ter-se adaptado à manufactura de um produto de tecnologia 
simples, embora menos rico em sacarose.
Estas circunstâncias: recursos modestos das refinarias e o grau 
de pureza de nível inferior ao granulado, que é expoente de genuidade, 
por se tratar de sacarose quimicamente pura 0), tem levado a con­
siderar o areado como símbolo duma refinação deficiente ou ultrapas­
sada e de consumidores pouco exigentes.
Na sua Tecnologia Rural, em 1865, Ferreira Lapa (9), que foi 
Mestre da Agronomia Portuguesa, faz notar o costume entranhado 
pelo açúcar deste tipo, ao dizer que «houve em Lisboa uma fabrica de 
refinação aperfeiçoada no sítio da Junqueira, que expunha à venda 
assucares refinados crystaMnos, tanto em fórma granulosa, como em 
fôrmas moldadas. Mas tais foram as dificuldades com que teve de 
luctar que não pôde sustentar-se».
No seu relatório de 1879 (16), o Conselho Geral das Alfândegas 
destaca as características do areado do seguinte modo: «Todos sabem
(’) É como sacarose quimicamente pura que o 17. S. Bureau of Commerce 
define açúcar refinado.
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que a refinação em Portugal dá em resultado reduzir o assucar ao 
estado amorpho, em que de mistura com alguns cristais, fica uma 
grande porção de pó incristalizável ou melaço que o processo não 
deixou cristalizar. Este assucar pode estar limpo e extreme de impu­
rezas e matérias estranhas e ser de cor alvíssima; ... embora muitas 
vezes se apresente impuro, mas sempre incristalizável».
Assim, para o referido Conselho açúcar refinado era: «o que a 
nossa indústria de refinação tomou limpo, mas amorpho.»
Mais tarde, em 1885 (17), o mesmo Conselho acentua, acerca 
do areado: «... grande parte dos assucares que importámos como não 
refinados, e que realmente o não são, entram immediatamente no con­
sumo, por serem limpos, claros e crystallisados; e se as fabricas não 
teem succumbido n’esta lucta, prova esse facto que ellas podem 
affrontar a competência estrangeira, mormente porque a predilecção 
e o gosto nacional as favorece, preferindo os assucares amorphos e 
amelaçados ao que é puro e em crystaes. O assucar portuguez é uma 
especialidade, imperfeita sim, mas que o povo prefere aos assucares 
extremes e aperfeiçoados.»
No mesmo ano, num artigo do quinzenário «Portugal, Madeira e 
Açores», intitulado «Breves considerações sobre os direitos do assuear 
estrangeiro», dizia-se que: «em parte nenhuma do mundo se usam 
processos obnoxicos ainda em uso na capital do reino.»
No trabalho publicado em 1886, intitulado «A Cultura da Canna 
de Assucar e os Direitos sobre o Assucar» (24) donde se extraiu a 
citação anterior, o seu autor, Dr. Homem de Vasconcellos, afirma tam­
bém que «a refinação portuguesa está ainda na sua infância.»
Estas referências ao atraso da indústria de refinação do açúcar, 
sem dúvida exactas, mas menos certas em relação à qualidade do 
areado, são a meu ver, em certos aspectos, a visão superficial do 
problema da produção deste tipo de açúcar.
E como tal conceito se tem propagado e avolumado com o decorrer 
do tempo, a ponto de estar prevista a proibição do seu fabrico, talvez 
se justifique um estudo pormenorizado, de modo a estabelecer a ver­
dadeira posição do areado em relação aos outros açúcares.
O açúcar areado não é de tão má qualidade como por vezes o 
qualificam, e nem sempre o seu fabrico significa indústria rotineira, 
pois pode ser e é efectivamente produzido em refinarias modernas e 
aperfeiçoadas. Quando bem refinado, seja pelos sistemas correntes 
portugueses, seja por outro processo, é um bom açúcar, saudável e 
higiénico, com a vantagem sobre o granulado de ser bastante mais
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rico em matéria mineral e outros princípios nutritivos, prontamente 
solúvel e, em algumas variedades, dotado de um sabor e aroma 
agradáveis para muitos consumidores, e que o toma apreciado em 
certas indústrias alimentares.
O que dá distinção ao açúcar areado é o seu sabor a melaço 
de cana e este só é perceptível nas variedades amelaçadas escuras, 
de baixa pol. O areado branco pouca diferença faz do granulado fino 
ou extrafino, a não ser na sua mais rápida solubilização e preço 
acessível.
Um dos aliciantes do paladar é a diversidade; ora, o granulado 
caracteriza-se por ser um açúcar de sabor neutro; o areado, pelo 
contrário, possui gosto activo.
Se um tal açúcar tem tradição no consumo e o seu preço mais 
convidativo beneficia as pessoas de mais fracos recursos; se é limpo 
e nada se opõe ao seu emprego na alimentação, parece natural que 
sejam os próprios consumidores a decidir as variedades a elaborar, 
seus respectivos quantitativos e, até mesmo, o momento de pôr termo 
à sua produção, quando para eles não houver apreciadores. Apenas se 
deve exigir que o seu fabrico seja esmerado.
Se em tudo a variedade é um aliciante, não se compreende que 
a população de um país, pobre em qualidades de açúcar, perca o mais 
característico e fique obrigatoriamente reduzido a um único tipo, 
muito alvo, quimicamente puro, mas apenas doce.
n —O AREADO NO BRASIL
Tentámos obter directamente no Brasil alguns apontamentos 
sobre o areado, por sabermos ter sido durante largo período de tempo 
o açúcar preferido, mas os elementos obtidos por esta via foram 
escassos.
Assim, segundo o depoimento do Instituto do Açúcar e do Álcool, 
tivemos a confirmação de ser o fabrico do areado naquele país muito 
antigo, onde é conhecido pelo nome de amorfo.
Primitivamente foi de produção caseira e utilizava-se como agente 
clarificante o leite e a clara de ovo batida. Actualmente utilizam-se 
agentes depurantes e adsorventes, entre os quais o carvão activado. 
O xarope límpido, depois de filtrado, concentra-se ao ponto de fio, 
passando para as batedeiras onde é submetido a agitação violenta, 
resultando o açúcar com aspecto de pó muito fino e bastante alvo.
Fabrica-se apenas num só tipo, sem exigência de cor ou de pol.
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Presentemente a produção de refinado amorfo é muito pequena, 
uma vez que o açúcar mais consumido é o cristal branco, ou seja o 
granulado de produção directa da cana com o auxílio da sulfitação. 
Este açúcar satisfaz as exigências do consumidor devido ao seu bom 
aspecto e preço mais baixo.
Num artigo do refinador de açúcar, Santos Pereira (13), acerca 
da história das refinarias da Companhia Usinas Nacionais, do Rio 
de Janeiro, colhem-se interessantes elementos sobre a indústria de 
refinação brasileira em tempos mais recuados, que nessa época apre­
sentava problemas idênticos aos que até agora se verificaram em 
Portugal. Houve uma perfeita identidade de processos de fabrico 
entre as indústrias dos dois países e o mesmo hábito inveterado do 
consumidor em relação ao areado ou amorfo.
Desse escrito parece depreender-se que até 1910 só se consumia 
no Brasil este tipo de açúcar e que apenas a partir dessa data se 
verificaram tentativas para renovar as refinarias e substituir o areado 
por granulado, que aliás embateram contra o hábito estabelecido 
desde longa data. Assim, o autor referido fala «na oportunidade de 
instalação de uma fábrica mais ampla e melhor aparelhada para a 
exploração da indústria até ali então muito elementar, exercida em 
múltiplas e pequenas refinarias».
Noutro passo, diz ainda Santos Pereira: «considerando o quo­
ciente de pureza dos vários refinados oferecidos na capital ao con­
sumo, verificava-se que todos eles deixavam muito a desejar, pois 
polarizavam desde 89 até 95,5 %. Impunha-se então enveredar por 
uma das seguintes directrizes:
a) abandonar o processo de refinagem amorfo, dotando a fábrica 
com aparelhagem para produzir refinado cristalizado em 
vácuo;
b) melhorar o sistema de refinagem até que o produto alcançasse 
um quociente de pureza superior a 99 %».
«A primeira hipótese não era tentadora, pois esbarrava com o 
insucesso da Companhia Geral de Melhoramentos, do Rio de Janeiro, 
que tendo instalado importante refinaria, não pôde conseguir, apesar 
da inegável superioridade do produto, que o consumidor se habituasse 
ao uso do açúcar refinado cristalizado em vácuo. A preferência, por 
efeito do hábito, foi em favor do amorfo».
E continua: «nada se fez que consistisse em melhoramento indus­
trial de importância, em relação a outras instalações já existentes
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em funcionamento no Rio, a não ser o uso do vapor em vez do fogo 
nu, para derreter as ramas e concentrar o xarope. A defecagem era 
feita como nas demais refinarias com sangue fresco ou seco e gra­
nulado».
Mais adiante acentua: «O açúcar refinado em vácuo chegou a 
ser vendido no mercado ao preço do cristal comum para ser outra vez 
dissolvido e transformado em amorfo»!
Refere-se depois Santos Pereira à necessidade de melhorar a 
produção, caminhando para o granulado, porque «no processo amorfo 
não há turbinagem». E acrescenta «que novamente em 1916, a gerên­
cia concentrou a atenção no problema da qualidade; era indispensável 
que o produto tivesse menos humidade, menos glicose e cor mais alva».
«Em 1922, o fabrico do areado no Brasil tinha melhorado, mas 
o granulado continuava como antes inaceitável para o consumo directo, 
interessando somente como artigo para a indústria. A mais rápida 
solubilidade do tipo amorfo continuava predicado de grande impor­
tância para o consumidor carioca».
«Em 1933 o açúcar pérola excedera a pol de 99 % e continuava 
em progresso. O tipo de refinado amorfo foi assim, finalmente reabi­
litado».
Em resumo, destaca-se o seguinte paralelismo entre a indústria 
de lá e de cá: numerosas pequenas refinarias; tecnologia rudimentar; 
defecantes primitivos: areação em movimento sem turbinagem; gra­
nulado branco refinado derretido e transformado em amorfo; prefe­
rência nítida pelo areado, devido à sua grande solubilidade; tendência 
para aproximar o areado do granulado.
E finalmente, não obstante as dificuldades que foi preciso vencer, 
a indústria brasileira de refinação de açúcar conseguiu o melhora­
mento da pureza do areado, que chega a exceder a pol de 99 %, afas­
tando-se, no entanto, do tipo genuíno.
in — JUSTIFICAÇÃO TECNOLÓGICA
A refinação do açúcar bruto conduz a dois ou três produtos: 
açúcar granulado e melaço final; granulado e areado ou granulado, 
areado e melaço final 0).
C) Exceptuando os açúcares de tipo especial (Demerara, Cânde, multicor) 
todas as outras variedades são derivadas do granulado (pilé, castor, neve, cubos).
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A matéria mineral que entra na refinaria com o açúcar bruto e 
a que se lhe incorpora, deduzida a parte eliminada durante o processo 
tecnológico, só pode sair no açúcar areado e no melaço final 0).
As vias de saída da matéria corante remanescente, depois de 
efectuadas as operações de depuração e descoramento de licores e 
xaropes, são as mesmas da matéria mineral: areado e melaço final.
Ora, como o granulado é um açúcar pràticamente puro, a pro­
dução de areado faz-se com o objectivo de absorver no todo ou em 
parte o não-açúcar incolor e corado do açúcar bruto, tornando pos­
sível reduzir ou até eliminar o melaço final, que é um produto muito 
menos valioso que o areado.
Pode-se, assim, considerar o areado um 'produto secundário ou 
subproduto da refinação do granulado, correspondendo, de certo modo, 
ao açúcar de melaço ou dos cristdlizadores das açucararias ou fábricas 
de açúcar bruto.
Todavia, refinarias modernas podem produzir directa e exclusi­
vamente açúcar areado (América do Norte, Canadá, Japão, etc.), tal 
como acontece com as refinarias tècnicamente incapazes de produzir 
granulado (Portugal, América do Sul, Ásia, etc.).
A produção do areado, quando considerado como subproduto é 
tecnologicamente recomendável e economicamente atractiva, sobretudo 
quando não há aplicação rendosa para o melaço final. No outro caso, 
é realizada para dar satisfação à procura do mercado. E como é 
ampla a possibilidade de esmero do fabrico, em virtude de se tratar de 
produto único, o areado pode-se bem considerar um açúcar de fantasia.
XV — ORIGEM TECNOLÓGICA
Os açúcares impuros e corados de melhor ou pior qualidade 
sempre se fabricaram a par do açúcar branco, desde que o açúcar 
bruto começou a ser terrado com argila ou a ser lavado com xarope 
nos moldes onde a massa cristalina solidificava.
Havia que aproveitar o açúcar dos melaços de drenagem e de 
lavagem, e para isso voltavam a ser cristalizados dando então açú­
cares de pureza mais baixa, escuros, que se podem considerar pre­
cursores dos areados.
(') Exclui-se o caso dos xaropes ou melaços edíveis, que as refinarias 
portugnesas não preparam.
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São exemplos de açúcares dessa época, o bastardo e os açúcares 
em torrões (batârds e lumps) e ainda os açúcares 'pulverulentos ou 
farinhas (vergeoise 0) e farines), ou sejam granulados moídos, mais 
ou menos corados.
A referência mais antiga, ao açúcar areado encontrámo-la na 
segunda edição, de 1813, do Dicionário da Língua Portuguesa do 
erudito António de Moraes Silva, natural do Rio de Janeiro, que o 
define como: «refinado mas em pó grosseiro».
A Pauta das Alfândegas de 1837, estabelecia duas taxas «uma 
para o assucar em fôrmas, AREADO ou por qualquer modo prepa­
rado» e outra para o «assucar de todas as qualidades». Desta refe­
rência parece deduzir-se que o areado era posto ao mesmo nível do 
açúcar em formas ou seja o cristalizado propriamente dito. Mais 
tarde (1871), o Conselho das Alfândegas, ao fixar os caracteres para 
a distinção fiscal dos açúcares, estabeleceu com base na Escala 
Holandesa de Cores, novos tipos da pauta, e refere-se aos «assucares 
amorfos ou chamados do Brasil e aos assucares cristalizados ou deno­
minados das Maurícios».
Destas designações talvez seja lícito depreender que um certo 
açúcar amorfo vinha do Brasil para Portugal sob a forma de areado, 
pois como antes referimos, o fabrico do açúcar amorfo naquele país 
é muito antigo.
Em 1865, Ferreira Lapa, na sua citada Tecnologia Rural refere-se 
ao areado do seguinte modo: «A refinação do assucar pôde fazer-se 
só com o fim de purificar o assucar das suas impurezas, apresen­
tando-o depois em estado seco, pulverulento e não cristalizado, conhe­
cido no paiz sob o nome de assucar areado».
As pesquisas que tenho efectuado na literatura antiga sobre o 
fabrico ou refinação desde épocas remotas até à actualidade, levaram- 
-me à conclusão de que o areado e a curiosa técnica da sua solidifi­
cação, são criações originais dos fabricantes ou refinadores portu­
gueses dos séculos dezassete ou dezoito, da Metrópole ou do Brasil.
A sua tecnologia, rudimentar, como não podia deixar de ser, 
perdurou quase intacta através dos tempos, sem se deixar vencer pelas 
duas grandes e decisivas inovações da indústria: o vácuo e a força 
centrífuga.
(’) Vergeoise é uma palavra francesa que designa açúcar proveniente dos 
produtos inferiores ou baixos produtos das refinarias.
18 ANAIS DO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
O enxugo das caídas (licores ou xaropes) sobressaturadas reali­
zou-se sempre em movimento, tanto em Portugal como no Brasil, 
com o auxílio do próprio açúcar, sem turbinagem, sistema que não 
me consta ter sido aplicado em qualquer época por nenhum outro país.
Os açúcares softs (macios), que são da família dos areados, sur­
giram muito mais tarde no estrangeiro, e foram desde o início ela­
borados por processos tecnológicos mais avançados, próprios do seu 
tempo, mas estruturalmente diferentes do nosso.
Martineau e Eastick (10), o primeiro duma família com largas 
tradições na indústria de refinação da Inglaterra, consideram os 
açúcares softs ou macios uma especialidade daquele país, de certo 
por desconhecerem o areado português ou quiçá por forçado patrio­
tismo.
Segundo eles, depois de 1860 os refinadores ingleses e escoceses 
dispunham apenas de açúcares brutos de cana, de baixa qualidade, ao 
contrário do que sucedia com os seus colegas do Continente, cuja 
matéria-prima era o açúcar de beterraba, muito mais fácil de puri­
ficar.
Além disso, os refinadores ingleses, porventura ignorando o 
valor da operação ou agarrados como sempre ao passado, resistiram 
durante muito tempo a fazer a defecação dos licores e xaropes, o 
que equivalia a lançar toda a carga de trabalho da depuração sobre 
os filtros e o carvão animal.
Estas duas circunstâncias levavam a produzir uma percentagem 
considerável de açúcares corados, de grão fino e amelaçados, aliás 
com muita procura por serem gostosos e mais baratos.
E assim, dentro dos costumes da sua indústria, os ingleses, con­
seguiram preparar por um método aperfeiçoado, um artigo de qua­
lidade superior e raro na refinação de açúcar da Europa.
Os refinadores americanos e canadianos seguiram o exemplo 
inglês e passaram a fazer açúcares corados de várias qualidades 
para todas as classes de consumidores. O processo entrou na América 
do Norte sob a designação de boiling scotch (cozimento escocês).
Foi ainda um refinador inglês, James Ducan, quem, por essa 
altura, teve a ideia de preparar as massas cozidas dos areados a 
baixa temperatura e assim foi possível obter um açúcar muito fino, 
de cor mais agradável, com possibilidade de reter maior quantidade 
de melaço entre os cristais (10).
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Esta inovação constituiu um aperfeiçoamento e deu ao mesmo 
tempo a possibilidade ao refinador de reduzir a quantidade de melaço 
final e, em alguns casos, deixa-lo todo no açúcar.
O cozimento a temperatura moderada, que persiste ainda como 
norma da boa técnica actual, estabeleceu sem dúvida a maneira de dar 
ao açúcar macio características mais agradáveis ao paladar. Mais 
tarde, o areado passou a ser uma espécie de açúcar corrente, for­
mando até o produto principal ou único de algumas refinarias. A téc­
nica da elaboração evolucionou, surgindo então o incaracterístico 
areado branco e recorreu-se ao mesmo tempo a certos artifícios, 
como seja a adição de xarope durante a centrifugação do açúcar, para 
lhe dar a consistência amelaçada (sistema japonês), ou à formação de 
duas granulações de modo que mais melaço permaneça entre cristais 
desiguais preenchendo os interstícios (técnica canadiana). Desta va­
riedade de métodos resultam areados com características um tanto 
diferentes.
Em certos países do ultramar o areado é tido em tal conside­
ração que, além do açúcar bruto, também se fabrica o areado para 
consumo directo.
Os povos sul-americanos e asiáticos, particularmente os japo­
neses e chineses, estão também avesados a este tipo de açúcar, talvez 
porque o seu paladar faça lembrar o dos açúcares corados nativos.
As refinarias do Japão, apetrechadas com as técnicas mais mo­
dernas, produzem anualmente para cima de 700 mil toneladas de 
areado, ou cerca de 82 % da produção total.
V — CONJECTURAS ETIMOLÓGICAS
É costume distinguir os açúcares quanto à consistência do grão, 
em duas categorias: duros (granulados) e macios (areados).
Ê de presumir que todos os cristais de sacarose tenham a mesma 
dureza, mas o que se pretende significar é a impressão ao tacto. Um 
açúcar formado por cristais incipientes (100 a 150 micros), envol­
vidos por melaço húmido, dá a impressão de amorfo e mais macio 
(caso do areado), do que outro constituído por cristais extremes, 
bem desenvolvidos (0,5 a 1 mm), secos, soltos e de arestas vivas 
(caso do granulado).
Nada conhecemos escrito que esclareça a origem do termo areado 
para designar, em língua portuguesa, este tipo de açúcar de estrutura 
tão diferente do granulado. Mas ao contrário do que poderia supor-se,
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dadas as íntimas afinidades entre as duas indústrias, o termo não 
saltou o Atlântico, pois no Brasil é conhecido simplesmente por açúcar 
amorfo, denominação menos expressiva que a nossa.
A areia está na origem do vocábulo açúcar, do sânscrito SAR- 
KARA, que significa 'pequena pedra ou grão de areia.
Mas, enquanto que a palavra açúcar é a mesma em todos os 
idiomas, o termo areado é exclusivo da língua portuguesa. Em inglês 
diz-se soft sugar; em francês sucre neigeux; na Bélgica cassonade ou 
meei suiker (flamengo) e em espanhol azúcar blando.
A palavra arear tem, segundo os dicionários, três significados 
distintos relacionados com areia, dos quais poderá ter derivado o 
nome do açúcar.
a) Arear com o significado de deitar ou cobrir com areia ou 
com pó, à maneira de areia.
Antigamente o açúcar apenas se fabricava em cristais aglome­
rados, pães ou torrões; o granulado é um tipo de açúcar relativamente 
recente. Desta forma, é natural que o açúcar em pequenos cristais, 
soltos, como grãos de areia, proveniente da moenda de cristais aglo­
merados, fosse utilizado pela indústria de pastelaria para cobrir 
doces ou bolos.
A expressão ponto de areia corresponde, em linguagem de boieiro, 
a um certo estado de concentração das soluções açucaradas, quando 
se prepara o produto usado para cobrir duma camada áspera e are­
nosa os rosquilhos e outros bolos.
O que não se compreende é que o açúcar, sendo o produto empre­
gado na cobertura, seja o areado e não o areador.
b) Arear, também quer dizer limpar, esfregar, polir com areia ou 
outro pó.
Tal significado pode ter algum sentido, quando se relaciona com 
o processo primitivo de arear o açúcar 0).
Com efeito, em tempos muito recuados, a caída proveniente do 
derretimento das ramas, era concentrada em pequenos tachos de 
cobre, semelhantes aos tachos de cozinha, móveis, abertos, com duas 
pegas, aquecidos a fogo nu, em fornalhas de pedra e cal, alimentadas 
a lenha (2).
D Esta interpretação foi-nos sugerida pelo refinador de Lisboa, Senhor 
Eugênio Augusto Cardoso Pereira.
(2) Veja-se o capítulo tAreação à marosca».
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Atingida a concentração correspondente ao ponto de areação da 
calda, juntava-se-lhe torrões de açúcar separados numa operação 
anterior para enxugar e solidificar o açúcar.
A areação consistia, como mostra a gravura, em agitar constan­
temente à mão, com uma espátula de madeira, durante alguns minu­
tos, a massa de xarope e açúcar até se transformar em pó seco, isto 
é, até se converter em açúcar areado.
Areação manual, como possivelmente teria sido 
realizada em épocas remotas
Ao mesmo tempo que se verificava esta movimentação, primeiro 
da massa e depois do açúcar, limpava-se, polia-se ou areava-se o 
tacho. O açúcar actuava então de polidor em vez da areia.
Além da operação não se realizar com a finalidade de limpar o 
tacho, mas sim de solidificar a caída, subsiste aqui também a contra­
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dição gramatical de ser o açúcar o elemento areador e o tacho o 
objecto areado.
c) Uma terceira interpretação seria a de um açúcar com a textura 
lembrando a da areia.
Exceptuada a edição de 1813, do dicionário de Morais Silva, a 
que já nos referimos, outros dicionários antigos, como o publicado 
em 1793, pela Real Academia das Ciências de Lisboa, o de Correia 
de Lacerda, de 1859 e os de J. J. Roquette e J. da Fonseca, respecti- 
vamente de 1848, 1885 e 1886 não registam qualquer relação entre o 
termo areado e o açúcar.
Na última edição (1949) do dicionário de Morais encontra-se uma 
contradição, pois segundo ele, areado é o açúcar refinado, mas apre­
sentado em cristais; e açúcar areado é o açúcar refinado reduzido 
a pó muito ténue.
Assim, segundo o vocábulo, a textura do areado pode ser pulve­
rulenta ou cristalina, o que não é inteiramente correcto.
Não há dúvida que todo o açúcar sólido constituído por sacarose, 
é cristalizado, mas do ponto de vista tecnológico toma-se necessário 
distinguir as duas classes antes referidas, de estruturas opostas: 
granulado ou cristalizado e areado ou amorfo.
Também em rigor não se pode considerar o areado um açúcar 
reduzido a pó muito ténue, porque só o açúcar neve, proveniente 
da moenda do granulado, se apresenta verdadeiramente sob a forma 
de um pó muito fino, semelhante ao amido.
Areado é um açúcar refinado constituído por pequeníssimos 
cristais de sacarose, envolvidos por melaço, formando uma massa de 
aspecto amorfo e macia ao tacto.
O dicionário de Morais Silva e outros, dão à palavra arear o signi­
ficado muito geral de refinar açúcar, o que também não é certo, 
pois ao contrário, por se tratar apenas de uma modalidade de refi­
nação deve ter o sentido limitado de: refinar açúcar sob a forma 
de areado.
Numa acepção ainda mais restrita, arear pode significar apenas a 
operação de solidificar a calda (xarope), depois de concentrada ao 
ponto de areação, para a transformação em açúcar areado.
A Enciclopédia Portuguesa e Brasileira (1949), define areado 
nestes termos: açúcar refinado como grãos de areia. E arear do se­
guinte modo: refinar açúcar reduzindo-o a pó semelhante a areia.
Aqui aparece pela primeira vez relacionada esta classe de açúcar 
com as partículas de areia.
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Mas não nos parece rigorosamente perfeita a comparação com 
pó semelhante a areia, porque o conceito corrente de areia é o de 
substância feita de granitos, grossos ou finos, secos, duros ao toque, 
sem consistência ou aderência entre si, portanto soltos, quer dizer de 
textura granular e não pulveriforme.
Deixando, porém, esta subtileza de definição, tanto mais que, 
em rigor, não se pode deixar de considerar o areado como um açúcar 
cristalizado, embora com a aparência amorfa, a interpretação tendo 
por base a semelhança com a textura da areia, pode ser, de certo 
modo, válida.
Mas a considerar como elemento determinante a estrutura are­
nosa do açúcar areado, seria mais natural chamar areado ao granu­
lado, esse sim, constituído por cristais semelhantes aos grãos de areia.
De facto, em certos países ao granulado também se chama açúcar 
areia ou arenoso (sucre sdble ou sandy sugar).
d) Uma quarta hipótese, está em presumir que o vocábulo areado 
deriva de areia mas apenas pela semelhança que apresenta à vista 
com a areia fina e húmida das praias, tendo em atenção que o primi­
tivo e genuíno açúcar areado era de cor tendendo para o creme.
Quer dizer, nesta interpretação, deve ser de considerar, não a 
textura, mas sim a aparência ou aspecto exterior das massas de 
areado.
VI — TECNOLOGIA DO AREADO
Os açúcares do tipo areado podem ser produzidos por técnicas 
um tanto diferentes. Descreveremos os sistemas canadiano, japonês 
e português.
Um método de produzir areado, que se recomenda para as fábri­
cas de açúcar de beterraba, consiste em colorir um granulado de grão 
muito fino com xarope de cana, adicionado em quantidade apropriada 
para lhe dar a textura, a cor e o aroma característicos desta classe de 
açúcar.
1 — ARE AÇÃO PELO SISTEMA CANADIANO
A técnica canadiana de elaboração de areados é, entre as que 
conhecemos, uma das mais aperfeiçoadas e até aquela que pode con­
duzir a qualidades mais finas e variadas, não como subprodutos da 
refinação, mas de açúcares finos, que se podem considerar especia­
lidades edulcorantes de luxo.
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Segundo Bardoff e Bali (3), técnicos do Canadá (’) e especialistas 
desta classe de açúcar, cuja exposição vamos seguir, há certos pontos 
que devem merecer a atenção de quem dirige o fabrico dos areados.
Comparada com a do granulado, a produção dum areado, atraente 
pela sua aparência e paladar, envolve uma previsão muito mais 
completa e variada. Desde a selecção dos licores e xaropes até ao 
produto acabado, intervem uma série de operações interdependentes, 
cada uma das quais capaz de influenciar o resultado final duma forma 
acentuada.
As variedades de areado reclamadas pelo consumidor requerem 
que os licores e xaropes destinados a cada uma possuam purezas, 
densidades e colorações apropriadas e que a massa cozida tenha sido 
descarregada do tacho em condições perfeitamente definidas, de modo 
a poder dar o tipo de açúcar pretendido.
Além disso, a composição dos areados é tão variável, que se 
podem elaborar lotes de açúcar com igual valor comercial, partindo 
de matérias-primas diferentes.
Vamos examinar as condições a que deve obedecer a produção de 
areados, segundo os autores referidos.
1.1 — SELECÇÃO DOS LICORES E XAROPES
1.1.1 — Cor, brilho e pureza — A selecção dos produtos que en­
tram na elaboração dos areados, depende das sortes preferidas pelo 
mercado.
A composição química e a coloração deste açúcar são bastante 
flutuantes de modo que podem entrar no seu fabrico licores e xaropes 
de mui diversa análise.
Convém que a composição dos produtos que entram no tacho seja 
determinada com cuidado.
Para os tipos correntes, os licores e xaropes devem ser límpidos, 
com pouca cor, de pureza relativamente baixa, sendo conveniente que 
apresentem diminuto teor de cinza e elevada percentagem de açúcares 
redutores.
Estas características dependem da natureza do açúcar bruto der­
retido e principalmente da filtração pelo carvão animal. (*)
(*) O prefácio é datado de Montreal, o que nos leva a supor tratar-se dum 
trabalho realizado no Canadá, embora a empresa editora do livro seja norte-ame­
ricana.
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Como a pureza só está remotamente relacionada com a cor, e 
sofrendo esta grandes flutuações no decurso da refinação, sucede, 
por vezes, que um licor de pureza um tanto baixa pode ter pouca 
cor e produzir um bom areado.
Portanto, uma larga gama de purezas pode servir para a pro­
dução de areado de média e boa qualidade, desde que a coloração 
seja apropriada. Acontece mesmo que os licores e xaropes de baixa 
pureza são os preferíveis, devido à elevada percentagem de não-açúcar 
e em especial, de açúcares redutores.
Os tipos mais claros costumam-se preparar com xarope de gra­
nulado descorado (85-88 de pureza) e xarope de afinação três vezes 
passado pelo carvão (80-85 de pureza), mas podem entrar licores de 
graduação mais elevada (90-93 de pureza). Os de cor intermédia são 
feitos com licores ligeiramente corados e xaropes de afinação desco­
rados uma ou duas vezes. Os mais escuros provêm de xaropes de 
afinação apenas decorados uma vez ou simplesmente defecados com 
ácido fosfórico e filtrados, e ainda com xaropes de turbinagem de 
areados, de composição pobre (50-80 de pureza).
Os xaropes de areado podem ser utilizados com vários fins: baixar 
a pureza dos licores e xaropes de granulado, se esta é alta demais 
para o fim em vista; vigiar a pureza das massas cozidas; servir de 
carga final, quando se pretende fazer areado de baixa pol (83-85), 
pois neste caso não convém que a massa cozida ou cristalina fique 
com uma pureza superior a 73 ou 74.
1.1.2 — Densidade — A densidade dos licores e xaropes deve ser 
considerada, porque a pol do açúcar é, em larga medida, afectada 
por este factor. Os licores e xaropes a introduzir no tacho não devem 
ter menos de 57° Brix, medidos à temperatura normal, porque de 
contrário o cozedor não poderá produzir prontamente um grão que 
contribua para as melhores qualidades do açúcar.
1.1.3 — Reacção e sulfitação — Duma maneira geral, os licores 
ou xaropes não devem apresentar reacção francamente alcalina depois 
de filtrados pelo carvão animal.
O ajuste da reacção faz-se por sulfitação, de preferência antes 
do produto ser descorado.
Convém até, mesmo que a acidez seja normal, submeter os licores 
e xaropes a uma sulfitação suplementar, de modo a aumentá-la um 
pouco, antes de entrarem nas caldeiras de granular.
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Entende-se que a acidez, embora elevada, não deve ser excessiva, 
porque além duma perda de gás, a presença de anidrido sulfuroso 
pode determinar a formação de ácido sulfúrico livre e de sulfatos, 
elementos que, de forma alguma devem fazer parte do açúcar areado. 
Por isso, convém pesquisar periodicamente o teor de S02 dos licores 
e xaropes, que não deve ser inferior a 200 mg/l; nem superior a 
400 mg/l; em geral, 250-300 mg/l são suficientes.
1.2— TRABALHO DOS TACHOS
Seleccionados e sulfitados como se indicou, misturam-se os lico­
res e xaropes em proporções tais que a pureza final e a cor da massa 
cristalina resultante dêem origem ao açúcar que se pretende.
Entretanto na elaboração de areados de baixa pureza, a crista­
lização é sempre um pouco mais demorada.
1.2.1 — Cargos de cozimento — Costumam-se repartir os licores 
ou xaropes por três cargas, tendo cada uma uma função particular: 
carga de granulação; carga de alimentação e carga de diluição ou 
carga final.
A primeira introduz-se no tacho, em geral, por uma só vez e 
concentra-se até o grão ou cristal começar a aparecer. Nesta altura 
admite-se a segunda carga, em proporções limitadas, à medida que 
a evaporação prossegue, e até ao momento em que o operador neces­
sita de licor para o crescimento dos cristais.
Se a operação tiver sido bem conduzida e a composição dos licores 
apreciada e calculada correctamente, a carga de alimentação deve 
bastar para o perfeito desenvolvimento do grão e ao mesmo tempo 
para que a massa cozida fique em condições de receber a carga final.
No caso de açúcares de baixa análise, a carga final deve ser 
constituída por um xarope denso, de 70 a 75° Brix e de pureza redu­
zida, entre 50 e 60. Esta carga deve dar entrada no tacho tão ràpi- 
damente quanto a massa cristalina a absorva.
1.2.2 — Funções das cargas — A finalidade da primeira carga é 
a formação do grão, e até certo ponto, a cedência de sacarose para o 
início do crescimento dos cristais formados.
A função da carga intermédia é a alimentação ou nutrição do 
grão, até que ele adquira as dimensões desejadas, o que se consegue 
pela introdução de uma quantidade adequada de licor claro, de ma­
neira a manter a massa cozida com uma densidade conveniente.
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O fim da última carga é actuar como diluidora da massa cozida, 
consequência de se laborarem produtos de baixa pureza.
Por isso a massa cristalina pode e deve ser bastante concentrada 
quase até final, restabelecendo-se a necessária fluidez pela introdução 
da terceira carga.
Quando se fazem areados de qualidade superior, as operações 
podem terminar depois da entrada da segunda carga, quando a massa 
cozida atinge, por concentração, 7 a 8 % de água, quer dizer, enquanto 
mantém uma consistência francamente fluida (Brix de 92-93°).
1.2.3 — Proporções das cargos — Com ligeiras variações, as car- 
gas de licores ou xaropes podem ser injectadas na proporção respec- 
tivamente de 4, 3 e 2 da matéria sólida total que entra no tacho.
No caso de areados de melhor qualidade, que dispensam por 
completo a terceira carga, as duas primeiras entram na proporção de 
4/7 e 3/7, ou mesmo de 5/7 e 2/7, respectivamente.
1.2.4 — Purezas das cargos — As duas primeiras cargas devem 
ser cuidadosamente calculadas no que toca à pureza e quantidade. 
Como nem sempre se dispõe de xaropes e licores com as purezas dese­
jadas, fazem-se misturas.
Pretendendo-se produzir areados de qualidade média ou inferior, 
a primeira carga deve ter uma pureza de 82-84; mas será maior, 
86-88, tratando-se de açúcares mais claros. Neste caso, é preciso ter 
também em conta a cor do produto injectado no tacho.
A segunda carga deve ter uma pureza um pouco superior, por 
exemplo, para uma massa cristalina de 90, a primeira carga será 
de 88, seguida de uma segunda de 92, para obter a pureza final de 
90; ou então duas cargas, de 86 e 94, quando se dispõe de produtos 
com estas purezas.
Ê preferível este sistema a empregar cargas de pureza uniforme, 
quer dizer, no exemplo apontado, de 90. O motivo é conseguir a 
formação de um grão macio e, para tanto, as purezas vizinhas de 
86 são as mais próprias.
Com respeito aos areados de baixa análise, a pureza da segunda 
carga pode ser, com vantagem, de 70, elevando-se às vezes a 78-80. 
Estes açúcares são os que precisam de carga final, a qual deve ser 
constituída por um xarope não muito denso (70-75° Brix) e de pureza 
baixa (50-60).
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1.2.5 — Cálculo da pureza das cargos — As fórmulas seguintes 
permitem calcular ràpidamente a quantidade de cada constituinte de 






M = hectolitros da mistura requerida;
P = pureza dessa mistura; 
a = pureza do produto de mais baixa análise; 
b = pureza do produto de mais alta análise;
X = hectolitros de a 
Y = hectolitros de b
Exemplo — Que quantidades de licor e de xarope, com as purezas 
respectivamente de 90 e 60, são necessárias para fazer 400 hl de 
uma mistura com a pureza de 84?
Substituindo valores, será:
M = 400 
P = 84 
a = 90 
b= 60
Logo:
400 (84 - 60)
X =-------------------- = 320 hl
90 - 60
Y — 400 - 320 = 80 hl
isto é, será preciso empregar 320 hl de licor de 90 de pureza e 80 hl 
de xarope de 60, pois:
320 X 90 = 28 800 
80 X 60 = 4 800




= 84 de pureza
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1.2.6 — Características do grão — Na preparação das massas cris­
talinas de açúcar bruto ou de granulado pretende-se um grão bem 
desenvolvido e de dimensões uniformes. Mas na elaboração das massas 
cozidas de areados o grão deve ficar com características precisa­
mente contrárias, isto é, dimensões bastante reduzidas e irregulares.
No momento próprio da fase de nutrição do grão, é preciso pro­
vocar uma segunda granulação, de forma que a nova camada de 
grão — equivalente a um falso grão — tenha possibilidade de aumen­
tar um pouco de volume, até ao momento de se dar por terminada a 
operação.
Portanto, antes da introdução da última carga, a massa cozida 
deve conter duas classes distintas de cristais: os que se formam 
primeiro, maiores e mais duros; e os que se originam no final, mais 
pequenos e mais numerosos.
Este segundo lote de cristais destina-se a preencher exactamente 
os interstícios entre os cristais maiores, quando a massa cristalina 
se purga na centrífuga.
O rendimento da massa cozida está estreitamente relacionado 
com as quantidades e o tamanho dos cristais da segunda granulação. 
Se forem muito pequenos ou muito numerosos, ou simultâneamente 
muito pequenos e numerosos, resulta uma centrifugação incompleta 
do xarope e o açúcar fica com excesso de humidade e entorroado. 
Pode até haver necessidade de o fundir, por não se poder trabalhar.
1.2.7 — Temperatura — Como se disse, no fabrico do areado pre­
valecem temperaturas baixas, cerca de 44 ou 45° C. A temperatura 
não deve ultrapassar 63° C, mesmo durante a primeira granulação, 
convindo fixá-la em volta de 54° C.
No final do cozimento, quando a caldeira está quase cheia e a 
massa cristalina alcança a densidade de descarga, a temperatura 
pode elevar-se de 5 a 8o C, isto é, para 59 ou 62° C.
1.3 — CENTRIFUGAÇÃO
O trabalho das centrífugas requer também cuidados especiais, 
porque as boas qualidades duma massa cristalina se podem perder 
desde que a turbinagem não seja bem executada.
Por este sistema de trabalho os areados não são lavados na tur­
bina. Para evitar uma purga excessiva ou insuficiente, deve-se vigiar 
a carga das centrífugas, isto é, a quantidade de massa cozida que
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entra de cada vez, e ao mesmo tempo fiscalizar bem a duração da 
turbinagem. O tempo de purga é usado para regular a cor, deixando 
mais ou menos xarope no açúcar.
O açúcar ao ser descarregado da centrífuga deve ficar com uma 
certa quantidade de xarope aderente aos cristais. Como o xarope 
encerra quase todo o não-açúcar, a composição química do areado 
dependerá directamente da quantidade de xarope que os cristais são 
capazes de reter. Esta quantidade é determinada pela natureza do 
grão e pelo trabalho das turbinas.
As centrífugas modernas, de grande velocidade e de descarga 
automática, não se prestam ao trabalho deste tipo de açúcar.
1.4 — SEPARAÇAO DOS TORRÕES
Depois de retirado das centrífugas, o açúcar deve ser bem homo­
geneizado, misturando-se convenientemente a camada húmida ou 
xaroposa, em contacto com a tela, com a camada exterior, mais seca, 
de modo a obter um açúcar normal.
Esta homogeneização costuma-se fazer em misturadores espe­
ciais, passando antes o açúcar por um arrefecedor, no género do 
granulador, com sistema de ventilação para o esfriamento e secagem.
O açúcar segue depois para os crivos a fim de separar os grumos 
e torrões. Aqui é simultâneamente arejado e arrefecido, ficando então 
pronto para pesar e acondicionar.
1.5 — ARMAZENAGEM E ACONDICIONAMENTO
Segundo Spencer e Meade (21) os areados cremes e castanhos, 
com 2 a 5 % de humidade, não podem ser guardados em armazéns 
a temperatura elevada, mas sim numa atmosfera relativamente 
húmida, de maneira a não perderem a humidade e a não endurecerem. 
Se a secagem se faz numa atmosfera quente, o endurecimento é mais 
difícil de desaparecer.
Para os areados escuros, recomenda-se uma humidade do ar 
entre 60 e 70 % e uma temperatura de 24° C.
O acondicionamento deve ser efectuado de modo a evitar a 
perda de água e a conservar a textura original, aroma e cor.
Nos invólucros o açúcar pode endurecer quando arrefecido, 
devido ao aumento da viscosidade do melaço. A adição de xarope de 
açúcar invertido evita o entorroamento.
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O areado deve ser acondicionado depois de arrefecido e ainda 
húmido, em sacos de 50, 25 ou 10 kg ou outros invólucros à prova 
de humidade.
Os sacos devem ser de paredes duplas, com forro de plástico.
Se a massa cristalina donde derivou o açúcar tiver sido bran­
queada com Blankit, ou seja o hidrossulfito de sódio (S204Naz), 
este, em presença duma humidade elevada do açúcar, pode gerar 
anidrido sulfuroso, que em presença do revestimento de plástico não 
teria possibilidade de se libertar para a atmosfera, contaminando o 
açúcar.
Para usos domésticos usam-se pequenas caixas de cartão ence­
rado interiormente ou sacos de polietileno, de 1, 2 ou 3 kg, tendo 
estes a vantagem de o comprador ver o produto que adquire.
2 — AREAÇÀO PELO SISTEMA JAPONÊS
O técnico japonês de refinação de açúcar Takeo Yamane (25) 
descreve o processo tecnológico do areado que se aplica no seu país. 
Vamos seguir de perto a sua exposição (’).
A técnica de fabrico do areado no Japão é bastante diferente 
da canadiana, pois todos os tipos de açúcar são provenientes da 
cristalização sucessiva do licor de açúcar afinado, depurado e desco­
rado ou seja o licor fino.
O açúcar é lavado na centrífuga seguindo-se a adição de um 
xarope de açúcar invertido.
A extracção de seis variedades de açúcar dum único produto, o 
licor fino, e a aplicação de xarope de invertido ao açúcar na centrí­
fuga são os aspectos mais característicos da tecnologia do areado 
pelo sistema nipónico, embora esta última operação não seja original 
nem exclusiva deste país.
O xarope de invertido serve para manter o açúcar sempre espon­
joso e macio, evitando o seu endurecimento durante a armazenagem 
e o transporte.
(') Com a amável autorização da Elsevier Publishing Company Limited, 
12 B, Rippleside Commercial Estate; Ripple Road; Essex; Londres — Inglaterra.
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2.1 —TIPOS DE AREADOS
Os areados mais importantes das refinarias do Japão corres­
pondem aos seguintes tipos:
a) brancos swperiores, que constituem a maior parte da produ­
ção e derivam da cristalização do primeiro, segundo e terceiro 
xaropes. Costumam ser comercializados como açúcares extre­
mes ou mistos.
b) brancos médios, formados a partir dos quarto e quinto xaropes.
c) amarelo ou sexto açúcar cristalizado no quinto xarope, junta­
mente com o sexto recirculado.
Vejamos as fases principais desta tecnologia, segundo o autor 
citado.
2.2 —TRABALHO DOS TACHOS
Para a elaboração da primeira massa cristalina, parte-se do licor 
fino, que tem uma pureza ao redor de 99,2 e um índice de cor de 
0,18° Stammer.
A concentração tem lugar num tacho de vácuo, onde a cristali­
zação se induz com semente, cerca de 3 kg de açúcar para 150 hl 
de massa.
Quando o operador verifica que se formou grão em quantidade 
suficiente suspende a granulação elevando a temperatura ou aspi­
rando o conveniente volume de licor fino.
O cozimento prossegue fazendo-se a alimentação do grão com o 
referido licor até encher o tacho.
A primeira massa cristalina apresenta as seguintes caracterís- 
ticas: 90° Brix; pureza aparente 99,2; cristais, cerca de 65%.
A segunda massa cristalina resulta da cristalização do xarope 
de purga da primeira, ou seja o primeiro xarope, um pouco mais 
corado que o licor fino. Esta massa fica com um índice de cor de 
0,40° Stammer e uma pureza aparente de 98.
A terceira massa cristalina deriva do xarope de purga da segunda, 
ou seja do segundo xarope e fica com uma cor cori^op^ "
Stammer e uma pureza equivalente a 97.
As restantes massas cristalinas que dão o branco médio e o 
amarelo são preparadas por um método sensivelmente idêntico. Só
AREAÇÀO PELO SISTEMA JAPONÊS 























































































Obs. — Este esquema foi preparado pelo autor com o fim de facilitar, às pessoas 
menos versadas nesta matéria, uma melhor compreensão do desenvolvimento das sucessivas 
massas cozidas que dão os açúcares areados pelo sistema japonês. Assim, nenhuma respon­
sabilidade cabe, na sua elaboração, ao técnico Takeo Yamane.
MONOGRAFIA DO AÇÚCAR AREADO 33
difere na quantidade de açúcar pulverizado que se emprega como 
semente, apenas 0,5 kg para a quarta, quinta e sexta massas cozidas. 
Isto porque os xaropes de pureza baixa permitem levar a concentração 
a um grau de sobressaturação mais alto, de forma que o ponto de 
granulação acaba por ser alcançado.
As massas cristalinas do branco médio apresentam as seguintes 
análises: 90° Brix e 94 de pureza; as do amarelo ficam com 93° Brix 
e uma pureza de 87.
2.3 — CENTRIFUGAÇÃO
Depois de terminar o cozimento, a massa cristalina é vazada 
num malaxador, a partir do qual as centrífugas são carregadas.
Os açúcares da primeira massa não são lavados nas turbinas, 
mas os da segunda e da terceira são aclarados com água quente. 
Os areados médios e os amarelos também não são lavados.
A aplicação de xarope de invertido à camada de açúcar na tur­
bina tem lugar finda a lavagem. A quantidade de xarope que é 
costume usar para os brancos superiores varia entre 0,5 e 1 1, por 
carga de centrífuga de 42" de diâmetro X 24" de altura; para os 
brancos médios 3,5 a 4 1 e para os amarelos 3 1.
A densidade do xarope de açúcar intervertido é de 80° Brix; o 
teor de açúcares redutores 79 % e o índice de cor 0o,25 Stammer.
2.4 —SECAGEM E ARREFECIMENTO
Os açúcares assim tratados descarregam-se em transportadores 
de parafuso situados por baixo das centrífugas e são subidos por 
meio de elevadores de conchas para os secadores onde desidratam 
e arrefecem. Durante estas operações o xarope de invertido distri- 
bui-se uniformemente por toda a massa de açúcar.
À saída das centrífugas os açúcares apresentam os seguintes 
teores de humidade:
Branco superior .................................... 2 — 2,5 %
Branco médio ......................................... 3 — 3,5 %
Amarelo .................................................. 3,5 %
Ao deixar o elevador, o açúcar entra em primeiro lugar num 
pequeno desintegrador para desfazer os torrões; segue depois para 
um secador, geralmente do tipo Hersey, caindo então num arreie-
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cedor do mesmo modelo, donde sai com uma temperatura de 
27 — 35° C.
Antes de ser acondicionado o açúcar passa por um crivo, com o 
fim de separar os pequenos torrões.
Os asiáticos gostam do açúcar areado por causa da sua natureza 
macia e paladar, qualidades devidas à finura dos cristais e à presença 
do xarope de açúcar invertido.
Na aparência e no sabor, o areado assemelha-se ao açúcar 
nativo a que aqueles povos se acostumaram durante séculos.
2.5 — COMPOSIÇÃO
Devido à técnica do seu fabrico, a composição dos areados japo­
neses é muito constante, como se pode apreciar no quadro que se 
segue:






































Obs. — Os números entre parêntesis, correspondem a amostras médias.
3 — AREAÇÃO PELO SISTEMA PORTUGUÊS
O areado que se produz em Portugal é elaborado segundo uma 
técnica distinta das que se descreveram anteriormente, a qual varia 
por sua vez, de modo a adaptar-se aos recursos tecnológicos das 
respectivas refinarias.
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3.1 — REFINARIAS PORTUGUESAS
Existiam em 1966 no Continente 23 refinarias de açúcar, 16 na 
zona norte (Porto, 11; Braga, 1; Freixo, 1; Ovar, 1; Matosinhos, 2) 
e 7 na zona sul (Lisboa, 6 e Santa Iria de Azóia, 1).
As refinarias da primeira zona detinham 38,87 % da capacidade 
total e as da segunda 61,13 %, havendo, pois, entre os dois grupos um 
grande desequilíbrio.
Fachada e aspecto gei-al duma pequena refinaria, só de areado, ainda em pleno 
funcionamento no ano de 1968
As quatro maiores unidades, duas de Lisboa e duas do Porto, 
detêm 70,5 % da capacidade total, representada por 256 000 toneladas 
em oito horas de trabalho, ou sejam cerca de 180 000 toneladas por 
ano, pouco menos do que o consumo previsto para 1968, avaliado em 
190 000 toneladas.
Em relação à forma de trabalho, na zona norte 10 são do sistema 
manual, 3 do sistema semimecânico e 3 do sistema mecânico; na zona 
sul são todas mecânicas.
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Vista geral duma pequena refinaria de areado, onde se podem observar os órgãos 
essenciais em miniatura; ao fundo as quatro colunas de carvão animal; em frente os 
dois tachos armados com os extractores de vapor e, por baixo de cada um, os respectivos
arcadores e crivos (1967)
Destas 23 refinarias só 3 estão apetrechadas com vácuo, 1 na 
zona norte (Matosinhos) e 2 na zona sul (Lisboa e Santa Iria) 0).
Do ponto de vista dos produtos fabricados distinguem-se 2 gru­
pos de refinarias: as que produzem granulado e areados (branco e 
amarelo) ou sejam as que trabalham com vácuo e as restantes que 
só produzem as duas espécies de areado.
(') Na Zona Norte deixaram de funcionar em 1967 a maior parte das refi­
narias manuais e semi-mecânicas, as quais se agruparam numa única unidade 
fabril: «Refinadores de Açúcar Reunidos» (RAR). No Sul, só deixou de funcionar 
a pequena refinaria de Santa Iria de Azóia, mas está em formação a «Sociedade 
de Refinadores de Santa Iria» (SORGES) para a montagem duma refinaria 
moderna, de grande capacidade, no mesmo local.
Assim, no norte ficam a trabalhar apenas a antiga Refinaria de Angola, Lda. 
e a nova dos Refinadores de Açúcar Reunidos (RAR).
No Sul, vão ficar dentro em breve também apenas duas refinarias em labo- 
ração: a antiga Refinaria do Ultramar, actualmente em vias de ampliação e 
modernização, e a projectada refinaria da Sociedade de Refinadores de Santa 
Iria (SORES).
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3.2 —MÉTODOS DE DEPURAÇÃO
As instalações e os sistemas de trabalho em algumas destas refi­
narias (as manuais) fazem lembrar a indústria açucareira dos sé­
culos XVIII ou XIX e como são poucas as que dispõem de vácuo, os 
processos de areação conservam, em muitas delas, a originalidade 
e a singeleza primitivas.
São poucas as refinarias que fazem a afinação das ramas, e 
quando a praticam utilizam processos obsoletos; em nenhuma se faz 
a centrifugação das massas cozidas de areado e em todas elas o 
melaço fica incorporado no açúcar escuro devido ao condicionalismo 
a que está sujeita a indústria, pois um tal subproduto, por estranho 
que pareça, não tem tido aplicação segura e remuneradora no mer­
cado nacional.
Uma velha centrífuga a servir para a afinação das ramas, numa refinaria 
condenada a desaparecer (1967)
33 ANAIS DO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
Segundo as possibilidades e os métodos de trabalho de cada 
refinaria, a depuração da caída — assim se chama ao licor prove­
niente do derretimento das ramas— efectua-se por meio de:
a) claras de ovo; sangue desfibrinado em pó; leite de cal e car­
vão animal pulverizado:
b) leite de cal, carvão vegetal e diatomite;
c) leite de cal, ácido fosfórico, carvões vegetal e animal e diato­
mite.
A separação das impurezas precipitadas pelos agentes químicos 
e pelo calor faz-se nas refinarias mais modestas por simples coadura 
por meio de panos, completada por uma filtração mecânica, através 
do próprio carvão granular e de panos de sarjão, colocados um na 
boca e o outro no fundo da coluna de descoloração; nas mais aper­
feiçoadas por filtros-prensas ou de discos.
A descoloração final realiza-se em colunas ou filtros de carvão 
animal, relativamente altos (cerca de 5 — 7 m) mas estreitos (diâ­
metro inferior a 1 m) nas refinarias semimecânicas; de dimensões 
um pouco maiores nas unidades mecânicas.
Nas refinarias pequenas, para evitar dificuldades na filtração 
mecânica, o carvão animal é utilizado em pedaços excessivamente 
grandes. Esta circunstância tira ao carvão eficiência descorante e 
desmineralizante, porque actuando principalmente por adsorção, e 
sendo esta uma acção de superfície, será tanto maior a sua força, 
quanto mais pequenos forem os grânulos.
Nas refinarias que afinam as ramas, o açúcar lavado serve para 
o areado branco; o amarelo é feito com licor de açúcar bruto sim­
plesmente derretido e com o xarope de afinação — este designado por 
melaço— ou seja o xarope de lavagem das ramas, separado na cen­
trífuga.
Naquelas que não fazem a afinação do açúcar bruto, é à saída 
das colunas de carvão animal que se faz a separação dos licores e 
xaropes destinados aos diferentes açúcares a fabricar.
Em algumas refinarias com poucos recursos de descoloração, 
recorre-se a alguns expedientes para tornar mais clara a cálda que 
se destina ao areado branco, tal como: a aplicação de um descorante 
redutor, a Blankit, que é o hidrossulfito de sódio (S204Na2) e à incor­
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poração do chamado açúcar cristal (proveniente de Angola e Moçam­
bique í1). Este último recurso é curioso, porque o branqueamento 
da calda se obtém apenas por diluição da cor.
Em algumas refinarias só passam pelos filtros de carvão animal 
os licores destinados ao areado branco.
Pequenas colunas de carvão animal para a descoloração de licores e xaropes
(1967)
A concentração dos licores e xaropes (caídas) é feita nas refi­
narias de areado, em vasos abertos, não sob o vácuo, portanto a 
temperaturas muito elevadas, com todas as suas consequências desfa­
voráveis.
(■) O cristal é um granulado branco de fábrica ou seja um açúcar para 
consumir sem refinação. Devido, porém ao estado de impureza em que parte dele 
chega ao Continente, necessita ser refinado.
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3.3 —SISTEMAS DE AREAÇAO
Conforme se salientou, nem todas as refinarias portuguesas dis­
põem de instalação de vácuo e em consequência dessa circunstância 
o seu sistema de transformar o xarope em açúcar é diferente e neste 
ponto consiste a sua originalidade. Nelas vamos encontrar um pro­
cesso muito antigo de enxugar a calda com açúcar até a solidificar.
3.31 — Refinarias com vácuo
A massa cozida prepara-se nas seguintes condições aproximadas 
de temperatura e vácuo: o xarope entra no tacho a cerca de 55° C 
e o vácuo mantem-se na fase da concentração entre 65 e 68 cm de 
mercúrio. A estes graus de vácuo correspondem temperaturas dos 
vapores que seguem para o condensador, de cerca de 47 e 53° C, mas 
a temperatura do xarope deve ser necessariamente mais elevada.
Daí em diante a temperatura sobe sucessivamente e na fase final 
do cozimento e para enxugar ou apertar a massa, o vácuo desce para 
20 cm ou menos. A este vácuo corresponde uma temperatura dos 
vapores de 92° C ou superior, mas a da massa cozida, corresponde 
a 110° C e às vezes mesmo a 118° C.
A explicação é a seguinte: a temperatura de ebulição das soluções 
açucaradas técnicas é função de factores adversos: Brix, pureza, 
pressão hidrostática e viscosidade, factores esses que determinam 
uma elevação do ponto de ebulição (E. P. E.).
Ora, é na fase final do cozimento que tais factores atingem os 
seus valores mais elevados, de modo que a temperatura da massa 
cozida sobe apreciàvelmente.
Por exemplo, à pressão atmosférica, a água ferve a 100° C; uma 
massa cozida, segundo Classen e Thieme, com 90° Brix e 80 de pureza, 
ferve a 121°,2 C.
A elevação do ponto de ebulição será então:
E. P. E. = 121°,2 — 100° = 21°,2 C
A um vácuo de 20 cm de mercúrio, a água ferve a 91°,5 C, por­
tanto a temperatura de ebulição (T. E.) da massa cozida será:
T. E. = 91°,5 + 21°,2 = 112°,7 C
Estas temperaturas a que se sujeitam as massas cozidas de areado 
nas refinarias com vácuo são bastante elevadas para este tipo de
Caldeira de concentração da cal da fechada pelo extractor 
de vapor (1967j
ESQUEMA DA PRODUÇÃO DE AÇÚCAR GRANULADO 
E DE AREADOS NUMA REFINARIA PORTUGUESA 
QUE TRABALHA COM TACHOS DE VÁCUO
Açúcar bruto claro Açúcar bruto
e açúcar cristal escuro
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Nota — No caso de haver um só tipo de açúcar bruto a refinar, a separação dos 
licores para granulado e areado bronco e para areado amarelo, faz-se à salda dos filtros 
de carvão animal.
Quando devido à qualidade da rama não for possível dispensar a afinação, o açúcar 
lavado dá o granulado e o areado branco. O xarope de afinação, depois de entrar no 
circuito do magma, acaba por se destinar à produção de areado amarelo.
A separação do açúcar bruto segundo as suas características de refinação, princi­
palmente no que toca à cor, é uma prática racional, inteligente e tecnològicamente exacta 
pela simplicidade e economia que traz ao trabalho, de certo modo complexo, da manufactura 
de três qualidades diferentes de açúcar. Isto é tanto mais para salientar, sabendo-se que 
a refinaria em questão está dotada de recursos que lhe permitem vencer quaisquer dificulda­
des de depuração e de descoloração. Quer dizer, não foi aqui esquecida a regra clássica da 
tecnologia do açúcar, que ensina liaver sempre vantagem em manter à parte, enquanito for 
possível, e em trabalhar separadamente, os produtos que apresentam características de 
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açúcar, mas talvez se justifiquem pelo facto da massa cristalina não 
ser centrifugada.
Uma vez terminada a operação, a massa é descarregada nos area- 
dores, onde desidrata, solidifica e seca, transformando-se em açúcar.
0 areador é um tambor cilíndrico, horizontal, fechado, com dis­
positivo mecânico de agitação, muito semelhante a um malaxador de 
vácuo, situado por baixo do tacho que cede a massa cristalina.
A massa cozida seca em movimento durante cerca de 10 minutos, 
sujeita a um grau de vácuo de 60 — 63,5 cm, que corresponde a cerca 
de 56 — 61° C nos vapores.
A massa sai do tacho com 88 — 90° Brix, portanto mal enxuta 
e no areador perde mais de metade da água ficando o açúcar com 
4 — 5 % de humidade, a qual posteriormente se reduz, por evaporação, 
a um teor bastante menor.
3.32 — Refinarias sem vácuo
As refinarias imperfeitamente dotadas de material transformam 
a calda em xarope em pequenos tachos fixos, abertos, mas com cober­
tura ligada a um extractor de vapor. Este aperfeiçoamento é recente 
porque até então o vapor libertado espalhava-se livremente. O aque­
cimento faz-se com o auxílio de serpentinas onde circula o vapor, 
dispostas no interior do tacho.
O xarope ferve tumultuosamente durante a concentração, e quando 
ao fim de cerca de 20 minutos atinge a sobressaturação correspondente 
ao ponto de areamento 0), transfere-se para os areadores. Este ponto 
é atingido para o areado amarelo quando o xarope se acha fortemente 
sobressaturado. No momento da descarga encontra-se à temperatura 
de 125 —132° C e acusa aproximadamente uma densidade de 97° Brix, 
pol de 92 %, pureza de 94 e pH de 5,95, elementos determinados à 
temperatura de 20° C.
A 130° C, 100 g de água dissolvem 90 g de sacarose (Herzefeld) 
e como a pol do xarope é superior a este limite, entende-se que as 
impurezas aumentam apreciàvelmente a solubilidade do açúcar.
(') O ponto de areamento, é designado nas pequenas refinarias por ponto 
de rebuçado. Este estado de sobressaturação determina-se empiricamente retirando 
com uma espátula de madeira, um pouco de xarope do tacho, que se introduz 
logo em seguida em água fria. Passando a mão pela espátula separa-se a massa 
de açúcar solidificada (vitrificada) pelo arrefecimento, e verifica-se se faz 
rebuçado.
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Os areadores destas refinarias são pequenos tanques cilíndricos 
abertos, com palhetas em cruz para a movimentação da massa, liga­
das no centro a um eixo vertical accionado mecânicamente.
O xarope solidifica e arrefece em movimento, durante 10 —15 
minutos, em presença de uma porção de torrões, separados nos crivos 
em operações anteriores, reforçada com o próprio açúcar. A parte 
do areado destinada ao enxugo do xarope não chega mesmo a sair 
do areador.
A proporção de xarope e de açúcar é aproximadamente de 150 kg 
de açúcar para 400 kg de xarope (37,5%).
O xarope ao cair no areador, forma uma massa, ao começo semi- 
-sólida, pastosa, que pela agitação constante a que está submetida 
seca progressivamente e acaba por dar açúcar sólido, um tanto húmido 
e ainda bastante quente.
O açúcar descarregado dos areadores, com 4 — 5 % de humidade, 
é levado aos crivos (9 malhas por centímetro quadrado), onde se 
separam os torrões, que servem depois para a solidificação de novos 
xaropes. Ê durante esta operação que o açúcar acaba de arrefecer 
e secar, de forma que ao ser ensacado apresenta menor conteúdo de 
humidade.
3.4 — PRINCIPIO TECNOLÓGICO DA AREAÇÀO
A sacarose é muito solúvel na água e a sua solubilidade aumenta 
com a elevação da temperatura.
Ensina E. Hugot (5) que numa solução saturada não se formam 
cristais de sacarose nem os cristais formados aumentam de volume. 
Para que isto suceda é necessário que a solução seja sobressaturada, 
quer dizer, é preciso que exista em solução uma quantidade de sacarose 
superior à que indica o seu coeficiente de solubilidade à temperatura 
indicada. Todavia os cristais de sacarose podem não aparecer ime­
diata ou obrigatoriamente numa solução sobressaturada, embora o 
grau de sobressaturação tenha uma notável influência sobre a crista­
lização. Quer dizer, além da sobressaturação pode ser necessária uma 
acção mecânica, resfriamento brusco, agitação, fricção ou a intro­
dução de germes cristalinos, também ditos cristais estimulantes, para 
destruir o equilíbrio instável das moléculas açucaradas e induzir a 
formação de cristais.
Nos tachos de vácuo a granulação do xarope faz-se por espera, 
por choque com arrefecimento e por choque com semente sendo mais
Areador trabalhando durante a primeira fase do enxugo do 
xarope isto é, enquanto a massa se mantém semi-sólida (1967/
Areador trabalhando massa de areado amarelo, numa fase 
intermédia do enxugo (1967)
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utilizados os 2 últimos métodos. Actualmente é costume, sobretudo 
nas refinarias, dispensar a granulação, operando pelo método dito da 
sementeira total.
Quando se pratica a granulação por choque com semente, depois 
do xarope ter excedido o ponto de saturação, introduz-se no tacho 
uma pequena quantidade de açúcar branco, em pó fino. O açúcar 
adicionado serve de semente catalizando a formação de cristais. É este 
o sistema corrente nas refinarias portuguesas de vácuo.
O método da sementeira total consiste em introduzir no tacho, 
no momento próprio, uma quantidade abundante de cristais de peque­
nas dimensões 0). Estes cristais servem exclusivamente de núcleo 
sobre o qual se realiza o esgotamento dos melaços {19).
Nas refinarias que trabalham sem vácuo aproveita-se uma por­
ção apreciável de areado para forçar a sacarose do xarope sobressa- 
turado a passar para os cristais fazendo-os aumentar de volume. De 
contrário, por simples arrefecimento, formar-se-iam não pequenos 
cristais soltos, mas uma massa vítrea mais ou menos cristalina. Quer 
dizer o princípio deste tão antigo sistema de areação, isto é, de crista­
lizar o xarope, na presença de uma massa quantiosa de pequenos 
cristais de açúcar é, de certo modo o mesmo — nihil novi sub sole — 
do recente método de preparar massas cozidas sem granulação, ou 
seja a sementeira total, a que há pouco aludimos.
No caso de areação, a proporção entre o volume de xarope e a 
quantidade de cristais que servem de semente é bastante desigual, 
pois a pouco xarope corresponde muito açúcar. Mas o princípio da 
sementeira total subsiste.
A desproporção justifica-se neste caso pela necessidade de tornar 
rápida a operação e de só permitir o mínimo crescimento do grão.
Ferreira Lapa, a respeito da prova do sopro, indicativa do ponto 
de areamento, cujo significado veremos na nota do parágrafo 5, indica 
números que diferem sensivelmente daqueles já referidos, que foram 
observados no xarope de uma pequena refinaria de areado de Lisboa:
Prova de sopro Temperatura Açúcar Agua
Leve 112° 88 12
Forte 116° 90 10
(*) No caso do granulado, uma quantidade de cristais de muito pequenas 
dimensões, igual ao número de cristais que deverá ter a massa cozida.
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Obs.— Ã luz dos conhecimentos actuais da composição das soluções 
açucaradas técnicas, a coluna do açúcar devia ser encimada 
pelo título de matérias sólidas. Como está subentende que 
se trabalhou com uma solução pura de sacarose e água e não 
com um xarope.
3.5 — VANTAGENS E INCONVENIENTES TECNOLÓGICOS
Em nenhuma das refinarias que fabricam exclusivamente areado 
se procede à depuração dos licores e xaropes em termos convenientes. 
E nem uma utiliza o ácido fosfórico, que seria o defecante ideal em 
casos semelhantes.
A filtração é deficientíssima, reduzindo-se na grande maioria 
das unidades refinadoras de areado a simples coaduras. Ora, com 
licores mal depurados, sem um mínimo de filtração aceitável e defi­
cientemente concentrados não é possível obter bom açúcar areado.
A falta de vácuo obriga a operar a concentração das caídas a 
temperaturas excessivamente altas para a integridade química das 
soluções açucaradas impuras.
Durante a evaporação há uma mudança de concentração, aumento 
de cor e precipitação de impurezas, tornando-se o produto mais escuro 
e turvo, com reflexos prejudiciais na qualidade do açúcar.
A sacarose é decomposta por hidrólise, formando-se açúcar inver­
tido, reacção que por si só é favorável à qualidade do areado, mas 
por outro lado tem consequências prejudiciais pela glucose e frutose 
que liberta.
A decomposição hidrolítica da sacarose tem lugar quando o licor 
açucarado é mantido a alta temperatura e a uma concentração hidro- 
geniónica (pH) baixa. Do ponto de vista da temperatura é a partir 
de 112° C que a inversão se agrava ràpidamente; quanto à reacção 
é sobretudo abaixo de pH 6 que ela se acentua.
Os açúcares redutores, na sua maior parte glucose e frutose, são 
dotados de uma grande actividade química.
Em meio alcalino sofrem decomposição, oxidando-se ràpidamente 
se a temperatura é superior a 60° C, com a formação de complexos 
orgânicos corados.
Os produtos de degradação dos açúcares redutores podem combi­
nar-se com os aminoácidos da solução açucarada, segundo a reacção 
de Maillard, e dão, do mesmo modo, origem a produtos escuros — 
as melanoidinas.
Areador trabalhando durante a fase final do enxugo, quando 
a massa está quase sob a forma de açúcar (1967)
Crivos de vai-vem para a separação dos torrões do açúcar 
descarregado dos areadores (1967)
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Há também uma temperatura crítica a partir da qual a sacarose 
se carameliza, provocando uma perda de açúcar e uma coloração dos 
licores e xaropes. Esta earamelização verifica-se com extrema faci­
lidade nas condições de concentração da caída, nas refinarias indi­
cadas, isto é, em tachos aquecidos a vapor, à pressão atmosférica, 
graças aos frequentes e numerosos salpicos do líquido em ebulição 
sobre as superfícies descobertas sobreaquecidas.
A formação de matéria corante durante esta fase final do pro­
cesso tecnológico tem pouca importância quando se trata de areado 
amarelo, mas já não permite obter areado branco de perfeita bran­
cura.
Todas estas decomposições, em maior ou menor grau, determi­
nam uma perda de açúcares, que, de resto, deve ser bem compensada, 
porque o areado sai com mais água do que aquela que entra na refi­
naria com o açúcar bruto 0).
4 —AREAÇÃO À MAROSCA
Em 1963, na Refinaria de S. Marcos, de Braga, tomámos conhe­
cimento de um curioso processo de elaboração designado nesta minús­
cula unidade fabril pelo nome de areacção à marosca (2).
Nesta refinaria (manual), tanto o material como o sistema de 
trabalho reduziam-se à mais simples expressão.
O derretimento das ramas e a concentração das caídas proces­
sava-se em pequenos tachos abertos, móveis, com duas asas ou pegas, 
do tipo caseiro para usos culinários, aquecidos em lareira de pedra e 
cal, de várias bocas dispostas em linha, alimentada com lenha e carvão, 
muito semelhantes aos fogões ou fornalhas das antigas açucararias.
A calda, depois de concentrada ao ponto de areamento, solidi­
ficava em movimento numa caleira munida de um parafuso sem fim, 
em presença de torrões de açúcar e do próprio açúcar.
Dada a ausência completa de recursos para a descoloração dos 
licores ou xaropes, esta refinaria quase só trabalhava ramas claras 
ou açúcar cristal.
(') Veja-se o quadro da pág. 59 «Composição química média de diferentes 
tipos de açúcar de produção nacional».
(2) A refinaria desapareceu em 1966, em consequência das medidas tomadas 
pelo Governo tendentes à concentração da indústria.
46 ANAIS DO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
O açúcar bruto mais escuro era dissolvido e clarificado rudimen­
tarmente com claras de ovo, sangue de boi, os agentes defecantes do 
século XVIII e ainda carvão animal, coando-se depois a caída através 
de um simples pano filtrante.
Quando se pretendia obter areado amarelo desta matéria-prima, 
lavavam-se as ramas deitando-as num coador colocado na boca de 
um pequeno tanque. O xarope de lavagem (melaço) misturado com 
licor de açúcar bruto simplesmente derretido, dava o areado ama­
relo; os cristais lavados o areado branco.
Se a rama era muito pouco corada, derretia-se directamente nos 
tachos de cobre sendo a calda concentrada sem prévio tratamento de 
depuração ou descoloração, dando o areado corrente (amarelo).
Além do açúcar bruto afinado, também servia para fazer areado 
branco o açúcar cristal produzido no Ultramar para consumo de boca.
Estes açúcares eram apenas dissolvidos e recristalizados sob a 
forma de areado, adquirindo assim a refinação (?) nesta modalidade, 
ainda mais que nas outras, a sua feição mais pobre, elementar e 
irreverente.
Salvo o aquecimento, que se traduz numa esterilização e, num ou 
noutro caso, uma defecação e coadura mais que rudimentares, o 
açúcar apenas muda de textura, passando de granulado bruto ou 
branco a areado, sem beneficiação apreciável.
Se a palavra marosca tem, aqui, como é de crer, o significado 
corrente, ajusta-se com propriedade e certa dose de ironia, à habili­
dade de prestidigitação, que faz passar, pràtieamente sem refinação, 
o açúcar bruto a areado!
Pensamos que as dez refinarias do sistema manual da zona norte, 
agora desaparecidas, deviam trabalhar por este sistema ou outro muito 
semelhante.
5 —AREAÇÃO SEGUNDO FERREIRA LAPA
Ê interessante conhecer a técnica do fabrico do açúcar areado 
descrita pelo notável tecnólogo João Inácio Ferreira Lapa, na sua 
Tecnologia Rural (9), no último quartel do século passado (1865), 
pouco diferindo afinal, do que se faz actualmente nas refinarias sem 
vácuo.
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«Quando se quer fazer o assucar simplesmente areado, leva-se a 
concentração do xarope ao ponto de sopro 0); neste estado tiram-se 
os tachos para fora do fogão, e mistura-se ao xarope assucar branco 
seco e pulverulento, antecedentemente areado. Mexendo e envolvendo 
bem os dois assucares, obtem-se por fim toda a massa em certo estado 
de enxuteza e de divisão, que a continuada evaporação acaba de pôr 
n’uma seccura sufficiente.»
Ainda hoje, podemos dizer com Ferreira Lapa, há pouco mais de 
um século: «a refinação que dá o assucar areado é quasi exclusiva- 
mente a única vulgar e bem generalizada no nosso paiz.»
Note-se que Ferreira Lapa já referia elementos duma tecnologia 
de certo modo avançada:
— a carbonatação, ainda hoje o melhor histema de depuração, 
para eliminar o excesso de cal;
— a filtração por filtros mecânicos, como operação complementar 
da depuração química, e a descoloração pelo carvão animal, 
práticas que considerava indispensáveis: «para limpar o lí­
quido das impurezas que escaparam à defecação, ou que foram 
consequência dela e roubar toda a cor, pondo-o claro e trans­
parente como se fosse agua límpida»;
— a concentração por evaporação no vácuo, em aparelhos de 
duplo e tríplice efeito;
— o cozimento e granulação do xarope pela acção de vácuo e de 
vapor de alta pressão «porque é preciso executar estas ope­
rações com a maior brevidade a um ccdor muito moderado, 
com a mínima exposição do xarope ao contacto do ar, porque 
todas estas circunstâncias determinam alterações no assucar»;
— e finalmente, a turbinagem pela força centrífuga e a aclara- 
gem do açúcar na centrífuga: «para facilitar o escoamento do 
melaço e para tomar o assucar mais claro e puro.»
Demonstra Ferreira Lapa, pelo transcrito, conhecerem-se perfei­
tamente há um século os princípios e os instrumentos de trabalho 
necessários à boa tecnologia, mas a verdade é que foram esquecidos 
ou ignorados pelas sucessivas gerações de alguns refinadores de 
açúcar. Deu-se neste capítulo em Portugal, uma paragem no tempo,
(1) Segundo o mesmo autor: «a prova de sôpro verificasse quando mergu­
lhando no xarope uma escumadeira e levantando-ao ao ar, o sôpro despedido da 
boca através dos buracos da escumadeira levanta do outro lado vesículas de 
xarope, e conforme estas se desprendem e voam pelo ar em maior ou menor 
número, assim se diz sôpro leve ou sôpro forte».
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talvez por que esses fabricantes, dispondo duma indústria que, certa­
mente, se manteve sempre rendosa, nunca viram necessidade de sair 
da sua doce ociosidade!
Vn — MICROBIOLOGIA DO PROCESSO TECNOLÓGICO
As duas principais origens de microrganismos nas refinarias são 
os açúcares brutos e as poeiras do ar da fábrica.
As ramas têm uma microflora característica e podem introduzir 
no processo de refinação, por intermédio do licor de derretido ou no 
xarope de afinação, um variado potencial microbiano.
No trabalho das refinarias podem-se considerar 3 grupos de 
microrganismos:
a) os que provocam alterações prejudiciais na composição ou 
qualidade dos produtos intermédios ou finais;
b) os que originam perdas de sacarose no decurso do processo;
c) e os que podem causar deterioração nos produtos alimentares 
aos quais o açúcar é adicionado.
Mas a presença duma microflora nos açúcares refinados, nos 
produtos intermédios e nos subprodutos não significa que se verifi­
quem alterações prejudiciais.
Para que tenham significado económico é necessário que os fac- 
tores do meio ambiente, tais como a temperatura, a humidade, o oxi­
génio e os nutrientes, sejam favoráveis ao rápido desenvolvimento 
dos organismos.
O areado é susceptível de contaminação microbiana devido aos seus 
elevados teores de açúcares redutores e de água. E quanto mais alto 
for o teor de redutores mais ràpidamente o açúcar absorve humidade.
Às vezes acontece que o areado contém maior número de agentes 
microbianos que o açúcar bruto donde provém.
Sob este aspecto da contaminação e riqueza microbiana, o areado 
afasta-se do granulado e aproxima-se da rama de açúcar.
Nas refinarias podem entrar um número maior ou menor de 
microrganismos e de espécies, leveduras, bactérias e bolores. Mas 
as altas temperaturas do processo tecnológico limitam-nas ao grupo 
das termófilas, ou sejam as bactérias cuja actividade se verifica entre 
46 e 73° C. Todavia, o número destes organismos aumenta com muita 
frequência em certos sectores da fábrica.
Uma depuração e uma filtração eficientes eliminam as termófilas 
e os organismos esporíferos.
MONOGRAFIA DO AÇÚCAR AREADO 49
Cameron e Bigelow obtiveram, especialmente por meio da filtra­
ção, uma remoção de 96 % dos microrganismos presentes nos licores 
açucarados (21). Mas esta operação só se considera eficiente quando 
o filtrado fica isento de termófilas. Para isso é necessário empregar 
adjuvantes que não deixem passar os seus esporos.
Um auxiliar inerte da filtração deve ser, então, julgado não 
apenas pela velocidade de passagem do líquido, mas também pela 
pureza bacteriológica do filtrado.
Do mesmo modo não se devem usar licores ou xaropes bacterio- 
lògicamente impuros para o revestimento prévio do filtro.
No final do ciclo de filtração, os panos e os crivos devem ser 
limpos com água quente e vapor. Antes de iniciar cada filtração 
deve-se lavar o chão com os mesmos agentes e depois borrifá-lo com 
uma solução desinfectante.
Conforme as condições de trabalho, a descoloração pelo carvão 
animal pode aumentar ou reduzir o teor de termófilas.
Walley e Scarr, citados por Spencer-Meade (21), ligam grande 
importância à possibilidade de desenvolvimento de microrganismos 
nos filtros de carvão onde se podem formar ácidos, que comunicam 
cheiros desagradáveis aos produtos em processo.
A matéria coloidal, como por exemplo o carvão activo finamente 
pulverizado, pode actuar como acelerante do desenvolvimento micro­
biano, de forma a não surpreender que a adição de água aos filtros 
possa originar um rápido crescimento de microrganismos (22).
A formalina deve ser adicionada imediatamente à água que entra 
nas colunas de carvão, e não quando o Brix do efluente tenha caído 
a níveis para os quais as bactérias se possam desenvolver. Mas con­
vém notar que durante o desaçucaramento, podem formar-se nos fil­
tros zonas com valores menores de Brix, que podem ser favoráveis 
à vida microbiana.
As águas doces das refinarias são extremamente susceptíveis 
à acção de todos os tipos de microrganismos, dado que são produtos 
de baixa densidade (5 a 40° Brix) e ricos em substâncias nutritivas.
Ê indispensável, portanto, que as águas doces sejam usadas tão 
rapidamente quanto possível e quando conservadas durante bastante 
tempo devem ficar a uma temperatura superior a 75° C. O uso do 
formol também se recomenda; uma concentração de 0,01 % é ade­
quada.
Nas refinarias que trabalham com resinas de intercâmbio iónico, 
o tratamento dos licores e xaropes torna possível verificar-se um
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ligeiro grau de contaminação, porque nesta fase os líquidos açuca­
rados têm uma densidade baixa (cerca de 55° Brix) e uma tempe­
ratura não muito elevada (em volta de 50° C).
A cristalização da sacarose que se caracteriza por temperaturas 
elevadas e baixo teor de água, são por sua vez um meio eficiente de 
eliminar os microrganismos.
Nas refinarias portuguesas de areado, que trabalham sem vácuo, 
a concentração das caídas faz-se, como antes se acentuou, a tempe­
raturas anormalmente altas, bastante superiores a 100" C, de modo 
que a destruição da flora microbiana deve ser total.
No caso do areado ser turbinado, a água de aclaragem do açúcar 
nas centrífugas deve ser bacteriològicamente pura.
Em resumo, para conservar a produção de areado com uma pu­
reza microbiana dentro de limites aceitáveis, é necessário manter 
uma limpeza e desinfecção rigorosas, pràticamente em toda a extensão 
da refinaria.
A destruição dos esporos das termófilas no açúcar tem sido ten­
tada com bons resultados por intermédio dos raios de energia radiante. 
As lâmpadas irradiantes costumam ser instaladas nos locais onde o 
açúcar se apresenta disperso (crivos, granuladores) para que as ra­
diações actuem em melhores condições. Por um tal tratamento tem-se 
atingido a destruição de 50 % dos esporos.
Os raios germicidas ultravioletas também se podem usar para 
esterilizar o açúcar refinado (8).
Estudos realizados desde 1953 provaram a possibilidade de evitar 
a deterioração do açúcar bruto por tratamento químico, por exem­
plo, com clorito de sódio ou paraformaldeído 0) (19), mas tais ger­
micidas não se podem empregar num açúcar comestível como é o 
areado.
vni — ESTUDO DO AÇVCAR AREADO 
1 —COMPOSIÇÃO QUÍMICA
O granulado e derivados são normalmente açúcares sempre 
brancos e com um teor de sacarose ligeiramente variável entre 99,6 
e 99,9 %, ou seja uma cor e composição química quase uniformes. 
A cor dos areados pode variar do branco quase puro ao castanho
(') Trata-se de um pó fino que se despolimeriza em 10 ou 12 dias com 
libertação do adeído fórmico no açúcar.
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escuro e a sacarose de 88 a 98 %, o que traduz uma composição 
química muito inconstante.
Todavia as características dos areados dependem de vários fac- 
tores: da natureza do açúcar bruto, do melaço que rodeia os cristais; 
da quantidade de melaço presente no areado, do esquema de refi­
nação, etc.
Assim, pela técnica canadiana, que se presta à preparação de 
muitas variedades de areado, a composição química e a cor podem 
variar de um extremo ao outro da escala.
Bardorf e Bali (d) dizem que nenhum outro produto de refinaria 
está sujeito a variações tão acentuadas na aparência exterior e na 
composição química como os areados.
É, assim, efectivamente, se a técnica seguida para o seu fabrico 
for no género daquela por eles preconizada, mas outro tanto não 
acontece com os areados obtidos segundo o processo japonês, pois o 
seu fabrico partindo sempre da mesma matéria-prima — o licor fino, 
proveniente do açúcar afinado, conduz pràticamente aos mesmos tipos, 
muito semelhantes entre si, tanto na cor como na composição química.
A mesma relativa constância se verifica quanto ao areado por­
tuguês, limitado apenas a dois tipos e às condições legais que regulam 
a composição do açúcar de consumo.
Segundo os autores anteriormente citados, não é sempre possível 
evitar que a natureza do açúcar bruto possa influir na qualidade dos 
areados; por outro lado, certas operações da refinação exercem uma 
influência mais ou menos marcada sobre as características e o valor 
comercial do produto. Finalmente, as diversas utilizações industriais 
dos areados e ainda as preferências do consumidor favorecem o 
aparecimento de tipos muito variados, não só em relação à estrutura 
do grão, mas ainda ao que se refere à composição e cor.
Podemos mais acrescentar que a composição dos areados está 
também dependente do esquema adoptado na refinaria, isto é, das 
proporções de granulado e de melaço final. No caso da refinação 
se fazer sem a produção de melaço o areado fica com a sacarose não 
retirada no granulado e com todos os não-açúcares da rama que 
lhe deu origem, não eliminados pela depuração e descoloração, reflec- 
tindo-se ainda na sua composição as transformações químicas ope­
radas nos licores e xaropes, durante o processo tecnológico.
Se a refinação se fizer com granulado, areado e melaço final, os 
não-açúcares ficam proporcionalmente repartidos por estes dois últi­
mos produtos, segundo os tipos de areado fabricados.
52 ANAIS DO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
Como os areados são açúcares com melaço a unir os seus dimi­
nutos cristais, têm necessàriamente um teor elevado de humildade e 
de açúcares redutores.
A humidade dos areados com 90 — 95% de sacarose não vai 
além de 2 — 4 %; nos de qualidade mais baixa é vantajosa uma per­
centagem mais elevada, 4,5 — 5%.
O teor de açúcares redutores (glucose e frutose) é sempre rela­
tivamente elevado, 0,5 — 6 %. A presença de uma qualidade ade­
quada de açúcares redutores contribui para a conservação dos areados, 
não os deixando endurecer e secar ràpidamente durante a armaze­
nagem.
Deduz-se do que se tem dito que os areados, embora sejam açú­
cares refinados, mostram em muitos casos uma análise mais baixa 
que a da generalidade dos açúcares brutos de fabrico contemporâneo 
(Pol 97 — 98,5).







Sacarose 83,0 88 0 
>
95,0 98,0
Açúcares redutores 6,0 4,0 0,8 0,5
Matéria mineral 2.0 1,4 0,3 0,2
Não-açúcar org-ânico 4,0 2,0 0,9 0,4
Humidade 5,0 4,6 3,0 0,9
2 —NATUREZA DA COR
A cor dos areados provém da matéria corante do açúcar bruto 
e da que se forma durante a refinação, deduzida a parte que se eli­
mina com a passagem dos licores e xaropes pelos carvões ou resinas 
descorantes. Assim, os areados escuros podem conter cinco tipos de 
cor: amarelo, castanho, verde, acinzentado e vermelho, os quais se 
distribuem pelos seguintes grupos:
d) pigmentos vegetais, principalmente de carácter flavonóide;
b) produtos termodegradados de hidratos de carbono, em espe­
cial de sacarose, incluídos no complexo caramelo;
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c) produtos alcalidegradados de hidratos de carbono, sobretudo 
de hexoses.
d) produtos da interacção molecular de aminoácidos e açúcares 
redutores termodegradados;
e) produtos em que predomina o ferro coloidal.
Os pigmentos da cana, clorofilas, xantofilas e carotenos são inso­
lúveis na água, de modo que facilmente se eliminam por defecação. 
Assim, só em vestígios poderão atingir o açúcar bruto e, com menos 
probabilidades, o areado.
A sacaretina é o pigmento da fibra da cana: é insolúvel na água, 
mas dissolve-se nas soluções alcalinas virando para amarelo; em meio 
neutro e ácido é incolor. Nestas condições também não deve fazer 
parte do açúcar areado.
A alcalinidade favorece a termodegradação da sacarose; da con­
centração hidroxidiónica e da temperatura dependem a natureza, a 
intensidade e a proporção dos produtos de degradação. A cor amarelo- 
-dourada corresponde a uma fraca caramelização; a cor avermelhada 
indica forte transformação do açúcar em caramelo.
O caramelo é uma mistura complexa de anidridos, três dos quais 
são a caramelana, a caramelena e a caramelina, de composição ainda 
mal conhecida.
A composição e a cor dos produtos alcalidegradados das hexoses 
dependem também da temperatura e da reacção; a uma alcalinidade 
elevada (por ex.: pH12) e a temperatura moderada, os produtos de 
decomposição são pouco corados.
Entre as hexoses e os aminoácidos pode-se dar a reacção de acas- 
tanhamento de Maillard, com formação de melanoidinas.
As reacções de condensação entre açúcares redutores e os ácidos 
aminados têm lugar em meio ácido ou alcalino mas a intensidade dos 
corantes produzidos é tanto mais forte quando mais alto é o pH do 
meio. Deste modo, pode haver a formação de polímeros castanhos 
de peso molecular elevado e polímeros de cor dourada e castanho- 
-escura, de peso molecular médio. O mais conhecido destes produtos 
de condensação é o ácido fuscazínico, escuro, que toma uma parte 
importante na coloração do melaço, 40 % segundo Starlek, e portanto 
também do açúcar areado.
Certos polifenóis da cana (tanino, antocianinas) são elementos 
cromogéneos muito importantes; reagem em meio alcalino em pre­
sença do oxigénio e dão origem a compostos corados com o ião ferro,
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verde acinzentados ou pardo esverdeados, nos chamados complexos 
polifenolférricos. Estes corantes não são na totalidade eliminados, 
encontrando-se no melaço do açúcar bruto e certamente no areado.
Em resumo, as principais matérias corantes que em parte esca­
pam normalmente às operações tecnológicas do açúcar bruto e da 
refinação são o caramelo, as melanoidinas e os complexos polifenol­
férricos. A melanina, pigmento de origem diastásica é eliminada no 
decurso da depuração.
3 —TIPOS DE COR
Os açúcares areados classificam-se segundo a sua cor, que varia, 
como referimos, do branco ao castanho escuro.
Os tipos mais frequentes de areado são o claro ou branco, o ama­
relo ou creme e o castanho ou escuro.
Não há relação bem definida entre a cor e a composição química, 
se bem que aos brancos correspondam, em regra, polarizações mais 
altas.
As refinarias americanas fabricam três tipos principais de soft, 
que são as qualidades mais apreciadas: light yéllovo, creme claro; 
yellow, de cor intermédia; brown, o escuro (21). Mas tanto na Amé­
rica do Norte, Canadá e outros países, as cores podem variar um 
pouco mais: golden yellow ou light brown, castanho claro, e dark 
brown, castanho escuro, este também designado por «old fashionable 
brown» que era o tipo antigo mais apreciado.
As variedades características do mercado japonês são o branco 
superior (Jo-Haku-To), branco médio (Chú-Haku-Tõ) e o amarelo 
(San-Ou) p) (25).
4 —MEDIÇÃO DA COR
A cor dos areados pode ser definida por uma série de normas 
comerciais arbitrárias. A escala de cores utilizada na América do 
Norte, graduada com rigor por análise espectrofotométrica, está 
numerada de 1 a 16 e é fornecida pelo Instituto do Açúcar (Sugar 
Instituie, Inc.).
(’) Jo(dzo) = superior, Haku-To — açúcar branco; Chu = médio.
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Um método fotoeléctrico para determinar a cor dos açúcares 
areados deve-se a Gillet e Holven. Os resultados deste método são 
referidos a unidades de absorção absoluta, equivalentes à percen­
tagem de absorção de luz num ângulo de 45° de uma espessura de 
açúcar, comparada com a absorção do Co3Mg (98%).
Estes autores elaboraram uma tabela de conversão da cor do 
açúcar areado entre as cores do Instituto do Açúcar americano e as 
respectivas absorções (7).



















Do ponto de vista comercial as características mais apreciadas 
são: a textura, que deve ser esponjosa e macia, isto é, livre de todo 
o aspecto cristalino; a cor deve corresponder à respectiva graduação, 
sem contudo apresentar tons cinzentos ou esverdeados: o sabor 
lembrando, sem excesso, o melaço de cana, mas não salgado ou desa­
gradável (S).
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Devido à sua fina estrutura granular, o areado possui a proprie­
dade de se dissolver quase instantaneamente.
Quanto ao refinador, os areados devem possuir boas condições 
de conservação, pol baixa e cor acentuada.
É desejável que o xarope, ou melaço, que serve de base ao 
açúcar, seja estável e não sobressaturado, de forma a não cristalizar 
com o envelhecimento.
Uma qualidade muito procurada para os areados é a de manter 
a frescura, isto é, a textura original, brilho e sabor, sem desvane­
cimento da cor (21).
Os açúcares de grão pequeno e amelaçados são propensos a for­
mar aglomerados: há poucos espaços livres, os açúcares redutores são 
muito higroscópicos, como aliás os próprios cristais, de modo que a 
tendência é para estes se unirem formando torrões.
6 — FORÇA EDULCORANTE
Como os açúcares brancos refinados contêm mais de 99,7 % de 
sacarose, a pol pode servir de índice do seu poder edulcorante. Assim 
todos os açúcares brancos cristalinos e secos, como o granulado ou 
seus derivados, de cana ou de beterraba, têm a mesma força dulci- 
ficante que, para efeitos práticos, se pode representar por 100.
Exceptua-se o açúcar areado, cujo teor de sacarose, geralmente 
baixo, não é compensado pela presença dos redutores, glucose e fru- 
tose, cujas proporções se desconhecem na maioria dos casos.
Para efeitos analíticos e simplicidade de cálculos, considera-se a 
composição dos açúcares redutores dos produtos açucarados idêntica 
à do açúcar invertido, o que rigorosamente nem sempre acontece.
Assim, Foster e Marsh, citados por Silveira (19), empregando 
um método cromatográfico, dosearam os açúcares existentes em 
vários melaços de cana e verificaram em produtos provenientes de 
quatro fábricas da Queenslândia uma predominância da frutose sobre 
a glucose, variável entre 54,43 e 61,94 %. Como os areados são açú­
cares amelaçados, é natural que neles se mantenha a desigualdade 
verificada nos melaços de açucararia.
O poder edulcorante dos açúcares não é fácil de medir com rigor, 
dado o carácter subjectivo das sensações do paladar e a influência de 
certos factores no grau de doçura, como acontece com a concentração 
e a temperatura. Por isso são divergentes as doçuras relativas dos 
diferentes açúcares citados na bibliografia da especialidade (20).
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Os poderes edulcorantes dos açúcares comparam-se sempre com 
o da sacarose, que para esse efeito se representa por 100. Assim, 
segundo os números mais recentes apresentados por Nieman em 1958 
{21), referidos a uma concentração de 10%, a força dulcífera da 
glucose é 69 e a da frutose 114.
Nesta base, a força edulcorante (F. E.) do açúcar invertido, isto 
é, mistura equimolecular de glucose e frutose devia ser, tal como os 
poderes rotatório e redutor, a média aritmética dos poderes edulco­
rantes dos seus componentes, isto é:
„ „ „ 69 + 114F. E. do ac. inv. =---------------= 91,5
2
mas o autor antes nomeado indica um pouco mais, 95, o que se admite 
dada a subjectividade destas apreciações, embora se aceite também 
a possibilidade duma alteração devida à hidrólise.
Entre os consumidores prevalece a ideia de que os areados ado­
çam mais que o granulado, o que não é certo. Comparando os poderes 
edulcorantes de três areados: branco, creme e escuro com o do granu­
lado verifica-se que são sempre menores, quer se considerem os 
açúcares redutores como açúcar invertido, quer se tome como predo­
minante a frutose, que é um pouco mais doce que a sacarose.
Com efeito, considerando os valores edulcorantes da sacarose 
e dos açúcares redutores tomados como açúcar invertido e efectuadas 
as operações de equiparação indicadas na tabela junta, verifica-se 
que tais valores correspondem respectivamente a 98,45 (areado 
branco); 95,76 (areado amarelo) e 91,8 (areado escuro) isto é, sempre 
inferiores ao do granulado de refinação que, na pior hipótese, poderá 











Branco 98 0,5 98 0,45 98,45
Amarelo 95 0,8 95 0,76 95,76
Escuro 88 4,0 88 3,80 91,80
Por outro lado, se tivermos em conta que alguns açúcares ame- 
laçados costumam ter, assim como certos melaços finais de açuca­
rarias e açúcares brutos, uma maior proporção de frutose, mais doce 
que a sacarose, é admissível pensar que uma tal circunstância poderá
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dar origem à conjectura de que o excesso seria capaz de tornar o 
areado mais doce que o granulado. Mas tal não se verifica, pelos 
seguintes motivos:
a) porque o poder edulcorante do açúcar invertido (95) parece 
ser superior ao que resulta das forças adoçantes dos seus com­
ponentes (91,5), o que anula o efeito do excesso da frutose, 
mesmo que esta se encontre na máxima proporção indicada 
(61,90 %);
b) porque o excesso da frutose sobre a glucose é sempre dimi­
nuto, e o seu mais elevado poder edulcorante em relação à 
sacarose é pequeno (14 %);
c) porque o desnível entre as doçuras relativas da sacarose e da 
glucose é muito mais acentuado (31 %); e, finalmente,
d) porque a percentagem da sacarose é apreciàvelmente baixa 
nos areados, dando sempre vantagem ao granulado ou seus 
derivados.
Há, no aspecto que estamos analisando, um factor que se me 
afigura de considerar.
As dimensões dos cristais dum açúcar são um factor da velo­
cidade de dissolução: os açúcares de grão fino derretem-se mais 
depressa, em especial os areados, mistura de cristais diminutos com 
melaço, componentes de mui fácil dissolução. Por isso, é possível que 
seja esta a causa da antiga crença popular, em Portugal, do areado 
adoçar mais que o granulado, sobretudo se tivermos em conta que 
noutros tempos o granulado só se fabricava de grão grosso. Era fre­
quente, por essa altura, verificar o desperdício de açúcar que não 
chegava a derreter, no tempero do chá e do café.
Em ensaios por nós realizados, colocando em igualdade de con­
dições — peso, concentração, temperatura, tempo e agitação perma­
nente— os dois areados, branco e amarelo (corrente) de fabrico 
nacional, e o granulado de grão fino, verificámos que os areados se 
dissolviam em cerca de metade do tempo do granulado.
Ê interessante notar que o Dicionário da Língua Portuguesa, pu­
blicado pela Real Academia das Ciências de Lisboa, em 1793, ao refe­
rir-se ao açúcar mascavado, cuja composição se aproxima, em certos 
aspectos, do areado escuro, diz que «aquele que se tira da última 
cozedura, é em qualidade o mais inferior e costuma ser muito doce».
Esta suposição dos antigos é, pelos mesmos motivos, aceitável. 
Os açúcares brutos outrora fabricados, os mascavados, e mesmo os de
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melaço ou dos cristalizadores actuais, provenientes das massas cozidas 
de esgotamento, são açúcares de grão fino envolvido em melaço, à 
semelhança dos areados. E são de grão fino —mais outrora, que 
hoje— por ser difícil o cristal crescer em massas cozidas de baixa 
pureza e muito viscosas, mesmo com movimentação.
Em resumo, os açúcares de grão fino, amelaçados, facilmente 
solúveis, eram já então acreditados como muito doces.
Resta dizer que o cloreto de sódio adicionado à sacarose em 
pequenas doses realça o seu poder edulcorante. Por esse motivo, em 
alguns países os fabricantes adicionam às massas cristalinas dos 
areados cerca de 0,15 — 0,25 % de sal comum, para lhes dar a im­
pressão de mais doces.
»
7 —PODER ENERGÉTICO
O açúcar exerce uma função de combustível, isto é, de alimento 
termogénico, aproveitado para a realização dos actos vitais, e o orga­
nismo não o pode dispensar qualquer que seja a idade. Como porém 
o seu metabolismo é relativamente rápido e de rendimento imediato, 
o açúcar é o alimento por excelência dos períodos de crescimento e 
de movimentação, isto é, sempre que a actividade muscular obriga 
a um consumo excessivo de glicogénio, como é o caso das crianças, 
adolescentes e desportistas.
O açúcar bem refinado, que é sacarose quase pura, fornece 3952 
calorias por quilograma, um pouco mais que a glucose (3738) e a 
frutose (3751).




























98,06 99,21 99,67 99,90
(') Açúcares totais por 100 de matérias sólidas.
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No quadro anterior tomam-se para exemplo as composições quí­
micas médias de alguns tipos de açúcar de produção nacional.
O poder energético dos areados será dado pela soma da sacarose 
e dos açúcares redutores. Ora, os redutores são principalmente glu­
cose e frutose e o seu valor analítico é sempre expresso em açúcar 
invertido. Assim, tendo em conta as calorias indicadas, o valor ener­
gético deste último será a média aritmética dos seus componentes:
3738 + 3751 
2
= 3745 cal/kg
Calculados nesta base os poderes energéticos dos areados e do 
granulado tomado para termo de comparação, serão:
Granulado............................................ 3952 cal/kg
Areado branco ................................... 3870 cal/kg
Areado amarelo.................................. 3777 cal/kg
Tomando como padrão o granulado, os valores relativos dos 
poderes energéticos dos açúcares serão:
Granulado ........................................................ 100,0
Areado branco ................................................... 98,0
Areado amarelo .................................................. 95,5
Conquanto a composição química dos areados seja variável, as 
diferenças nos tipos portugueses são pequenas, de modo que se pode 
concluir que o poder energético dos areados é ligeiramente inferior 
ao do granulado, o que de resto seria fácil de prever pela simples 
consideração das análises apresentadas.
8 —VALOR ALIMENTAR
Quando se diz que o granulado é um açúcar muito puro, pre­
tende-se significar que está pràticamente isento de substâncias estra­
nhas, por se tratar de sacarose quase integral.
Em contrapartida, quando se diz que o areado é um açúcar de 
baixa pureza, quer-se dar a entender que além da sacarose, tem um 
teor apreciável de outras substâncias, mas isso não quer dizer que 
sejam prejudiciais à saúde.
Há portanto que distinguir entre pureza tecnológica ou química 
e pureza bromatológica. Um e outro são de diferente pureza química, 
mas de purezas bromatológicas quase idênticas.
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Conforme se pode verificar no quadro da composição dos dife­
rentes tipos de açúcar que se tomaram para exemplo, as purezas 
tecnológicas dos areados e do granulado são, mesmo assim, muito 
vizinhas, 99,21 para o amarelo, 99,67 para o branco e 99,90 para 
granulado.
Se, do ponto de vista dietético, existe alguma superioridade, 
aliás ligeira, entre os dois tipos de açúcar, ela deve estar principal­
mente do lado do areado amarelo, pois o não-açúcar encerra alguns 
elementos considerados úteis à alimentação.
De resto, além do açúcar refinado branco, granulado ou seus 
derivados, não há outra substância alimentar natural de pureza quí­
mica tão elevada, mas nem por isso consideradas de pureza bromato- 
lógica defeituosa do ponto de vista nutritivo.
Sem sair deste campo, lembramos que os melaços comestíveis 
apresentam purezas químicas de 45 e 50, e no entanto, são conside­
rados produtos dietéticos de alto valor.
Um dos méis de cana consumido no País tem 56,64 % de saca­
rose e açúcares redutores e uma pureza química verdadeira, expressa 
em açúcares totais, de 67,13 % e no entanto é considerado também 
um manjar saudável, alimentício e fortificante, recomendado pelos nu­
tricionistas.
O maior interesse alimentar destes produtos, além das suas 
qualidades sápidas, consiste não propriamente na riqueza em saca­
rose, mas sim na composição do seu não-açúcar, rico em princípios 
nutritivos, alguns de alto valor por necessários à vida.
Para o estudo do valor alimentar do areado corado, interessa 
considerar a matéria mineral, as vitaminas e os aminoácidos do seu 
não-açúcar, que é como quem diz de algumas das suas impurezas.
Mas por falta de um estudo das vitaminas e dos aminoácidos dos 
areados, o valor alimentar tem de ser apreciado através do açúcar 
bruto. Ambos são açúcares amelaçados e as suas composições quí­
micas bastante semelhantes, partindo-se do princípio que a refina­
ção não altera sensivelmente o teor de vitaminas, salvo o que respeita 
às termolábeis. Todos os aminoácidos dos sumos brutos de cana e de 
beterraba, passam através do processo tecnológico dos açúcares brutos 
e refinados, quase sem alteração, encontrando-se, por consequência, 
nos melaços finais. Exceptua-se o caso de, nas depurações, se aplica­
rem resinas de permuta iónica.
É duvidoso, porém, que nos melaços de cana, e sobretudo nos de 
beterraba, existam todos os aminoácidos essenciais ou indispensáveis.
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Estes são os que o organismo humano não sintetiza e, portanto, devem 
estar presentes nos alimentos.
Ferreira de Almeida 0) encontrou todos estes ácidos aminados 
em 2 melaços de cana de Angola e quase todos, com excepção da 
lisina e histidina, num melaço de Moçambique. Mas verificou ainda 
que todos eles se encontram em fraca percentagem ou melhor, em 
grande deficiência relativamente às necessidades do organismo, to­
mando para termo de comparação os prótidos do ovo completo, por 
ser, neste aspecto, o alimento mais eficiente. Sendo assim, a quanti­
dade de ácidos aminados de acção confirmada como indispensável, 
inscrita no quadro da página 64, que poderá existir nos areados escuros 
é evidentemente muito reduzida.
Visto o problema por este prisma, entra-se na velha questão 
de saber se a refinação traz abaixamento de qualidade.
Há efectivamente a crença de que o açúcar refinado (granu­
lado) tem um valor nutritivo inferior ao do açúcar bruto.
Se a refinação, por definição, tem o fim de desembaraçar o açúcar 
bruto das impurezas que o acompanham, de modo a fornecer à ali­
mentação um produto mais puro, fino e higiénico, é natural que 
alguns elementos nutrientes se percam, mas o que interessa averiguar 
é se essa perda tem valor significativo.
A tal suposição, aliás bastante generalizada, deve fundamentar- 
-se, possivelmente, no errado paralelismo que se costuma estabelecer 
entre a refinação do açúcar e a moenda dos grãos e peneiração da 
farinha dos cereais, pondo por um lado o açúcar bruto e a farinha 
integral e por outro o açúcar refinado e a farinha branca.
Os princípios nutritivos dos cereais (trigo, milho, arroz) concen­
tram-se, em proporção elevada na cutícula, no farelo e no germe, 
de modo que a farinha branca, proveniente de uma extracção de 
50 ou 60 % é, por assim dizer, um concentrado de amido. Quer dizer, 
as manipulações que conduzem, por exemplo, à farinha fina de trigo, 
eliminam cerca de 30 % dos lípidos; 95 % do fósforo; 92 % do cálcio 
e pràticamente todas as vitaminas, ou seja uma parte muito impor­
tante dos princípios nutritivos vitais do cereal. Isto de tal modo, que 
já em 1896 Eijkman dizia estar o veneno na amêndoa do grão e o 
contra-veneno na casca (11).
No que toca ao açúcar bruto a questão é bastante diferente. 
A película de melaço que rodeia os cristais de sacarose reúne, tal
(') Melaços de cana nacionais — Relatório final do curso de engenheiro- 
-agrónomo — I. S. A. — 1958.
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como a casca dos cereais, todos os elementos nutritivos úteis não- 
-sacarinos. A refinação elimina a totalidade do melaço, deixando 
sacarose quase pura no granulado e açúcares afins, mas não no 
areado, que continua na posse da maior parte do melaço do açúcar 
bruto e portanto dos seus elementos constituintes, embora noutras 
proporções. O teor de matéria mineral, por exemplo, é até às vezes 
superior.
Admitindo que a quantidade de melaço existente no açúcar areado 
é equivalente ou um pouco superior 0) à do açúcar bruto, deve-se ter 
em atenção estas duas circunstâncias:
a) que a quantidade de melaço presente nos açúcares brutos de 
fabrico contemporâneo não deve exceder 2 — é%, ou seja 
uma proporção bastante reduzida;
b) que esse melaço, à parte a sua elevada riqueza em glúcidos, 
é um produto muito pobre em factores de crescimento.
O quadro da página seguinte, foi elaborado para se apreciarem 
os princípios úteis à alimentação, existentes no melaço final de cana (2) 
e a parte que é eliminada pela refinação, ou seja, na hipótese que se 
considera, o teor equivalente à fracção que fica no açúcar areado. 
Do seu exame verifica-se que o valor alimentar do areado é um tanto 
superior ao do granulado, que se pode considerar isento de matéria 
mineral, de vitaminas e aminoácidos.
Considerando a recíproca, é possível afirmar também que, do 
ponto de vista do valor nutritivo do granulado branco ou asseme­
lhados, a refinação não tem efeito suficientemente significativo, em­
bora se diga que a deficiência deste açúcar está precisamente na 
sua extrema pureza.
(') Em igualdade de peso, o teor de melaço que os areados corados são 
capazes de reter é bastante mais elevado que o do açúcar bruto, porque sendo 
os cristais dos primeiros de dimensões muito menores, a superfície de aderência 
do melaço é muito maior. Todavia, no caso de se produzirem os dois tipos de 
açúcar, deve-se ter em conta as proporções relativas de granulado e areado no 
cálculo do melaço que fica no segundo.
(:) O melaço de beterraba revela uma composição ainda mais pobre, salvo 
quanto aos aminoácidos.
Por falta de elementos analíticos não figura a riqueza em ferro, mas sabe-se 
que é diminuta. Análises de Peck (1907), transcritas por Prinsen Geerligs no 
seu cTratado de la Fabricación del Azúcar de Cana» (1910), revelam que o teor 
de ferro e alumínio em melaços de cana do Havai, varia entre 0,004 e 0,05 %.
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MELAÇOS DE CANA
Elementos nutritivos 
(valores médias) % de melaço
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Aminoácidos comprovadamente essenciais 
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E tanto assim, que as doenças por carência de vitaminas podem- 
-se combater com certos produtos alimentares, pão completo, man­
teiga fresca, sumo de limão, arroz integral, mas para nenhuma se 
recomenda o açúcar bruto. Ao contrário da cor do pão integral, com 
significado dietético, a do açúcar bruto é apenas devida a matérias 
corantes e pouco mais.
As operações tecnológicas que conduzem à farinha branca de 
trigo têm a vantagem de dar ao pão melhor paladar e mais fácil 
assimilabilidade; a refinação do açúcar não beneficia a sua assimi­
lação, mas apenas faz perder o sabor e o aroma característicos dos 
melaços, agradáveis no de cana, desagradáveis no de beterraba, 
tornando o açúcar, à margem do seu paladar doce, um produto insí­
pido e inodoro.
O areado escuro, que é um açúcar refinado com características 
próximas das ramas de cana, mantém o tão apreciado gosto do me­
laço, que se perde no granulado.
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9 —A REFINAÇÃO E A SALUBRIDADE DO AREADO
A composição dos açúcares brutos actuais é perfeitamente acei­
tável como produto alimentar. O que o torna manifestamente impró­
prio para o consumo são as matérias estranhas que o acompanham.
Com efeito, as ramas de açúcar não são produzidas para consumo 
directo, e por .isso, nem o manuseio, nem o acondicionamento ou o 
transporte se realizam de molde a evitar a contaminação com impu­
rezas e sujidades. Acresce que se generaliza cada vez mais a armaze­
nagem e o transporte do açúcar bruto a granel. Outro perigo pode 
vir a levantar-se na vulgarização do emprego de germicidas, com o 
fim de atender à conservação do açúcar bruto.
O açúcar em rama, ao sair da fábrica, contém abundante matéria 
estranha, fios de sacos, pedras, areia, gravetos, bagacinho e ainda 
insectos, ácaros, microrganismos, esporos de bolores, etc., que o tor­
nam impróprio para a alimentação e prejudicial à conservação de 
certos produtos nutritivos aos quais é incorporado. Assim, os higie­
nistas entendem que o açúcar bruto deve ser sempre refinado, pois 
só a refinação o torna salubre sem apreciàvelmente o empobrecer.
A foto mostra a imensidade de impurezas de um açúcar bruto, apenas separadas por 
uma coadura grosseira do licor de derretido. A amostra foi obtida numa refinaria bem 
apetrechada de Lisboa, notando-se o predomínio de fios de sacos (1968)
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O açúcar bruto de cana, o mascavado, como ainda dizem certas 
donas de casa, é apreciado pelo aroma e paladar que Lhe comunica 
o melaço e se transmite às iguarias com ele preparadas.
Ora, segundo o que se acaba de dizer, quando se pretenda um 
açúcar com estas qualidades organolépticas, deve-se recorrer a um 
bom areado escuro, produto higiénico e de confiança, mas nunca ao 
açúcar bruto.
10— CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO
Os areados são mais susceptíveis de deteriorar por via biológica 
do que os granulados, devido ao seu alto conteúdo de açúcares redu­
tores e de água, sobretudo no tempo quente e húmido. A relação 
entre a humidade e o não-açúcar é o factor decisivo da conservação, 
visto os microrganismos causadores da deterioração não poderem 
desenvolver-se em soluções de alta densidade.
O açúcar corado é o que acusa maior aumento da flora micro­
biana durante o armazenamento. No caso dos areados morenos nota- 
-se, depois de 30 - 40 dias, um rápido incremento do teor de açúcar 
invertido; tratando-se do branco a inversão é muito ligeira (25).
O factor de segurança:
Humidade do açúcar
F. S. =----------------------------- ^ 0,25
100 — Pol do açúcar
e o indicador de diluição:
100 X Humidade do açúcar
I. D. =-------------------------------------- ^ 40
100 — (Pol + Humidade)
por onde se pode apreciar o grau de estabilidade de um açúcar bruto, 
não dão indicações seguras em relação aos areados.
Shimo, citado por Takeo Yamane (25) estudou o aumento do 
número de micróbios nos areados durante três meses de armazena­
gem e verificou um grande aumento, em especial no caso dos areados 
amarelos, de fabrico japonês, como está indicado no quadro que se 
segue.
MONOGRAFIA DO AÇÚCAR AREADO 67




NO COMEÇO DEPOIS DE 1 MÊS (O)








Número de micróbios por grama de açúcar
Fungos (bolo­
res) 3 35 0 0 5 420
Leveduras 2 270 58 1500 0 23 000












A inversão da sacarose deve ser devida a fungos (bolores) 
capazes de produzir invertase, como por exemplo, Aspergillus glaucus, 
A. niger; A. sidowii, à semelhança do que acontece com o açúcar 
bruto.
Certas leveduras (tórulas) podem decompor o açúcar invertido, 
mas a sua acção é especialmente selectiva em relação à levulose, 
de modo que são susceptíveis de provocar uma diminuição do teor 
de redutores (12).
Quanto às bactérias, parece que a sua acção destruidora da 
sacarose só poderá ter lugar dentro de certos limites de densidade 
do melaço que rodeia os cristais.
A densidade máxima para a qual as bactérias são activas no 
açúcar é aproximadamente 60° Brix, sempre mais baixa que a densi­
dade do melaço dos areados, em geral em volta de 80° Brix.
Admite-se, porém, que em certas condições de conservação, os 
areados, mais que os açúcares brutos, dada a sua maior higroscopi- 
cidade, possam absorver relativamente grandes quantidades de água 
e assim tomar mais diluído o melaço a ponto de possibilitar o desen­
volvimento das bactérias.
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Com o envelhecimento, o açúcar areado tende a perder as suas 
qualidades mais apreciadas: o brilho, a frescura e a cor, Quer dizer, 
é uma espécie que para conservar as características originais durante 
algum tempo precisa ser manufacturado em condições que conduzam 
a esse objectivo, ou seja, emprego de licores e xaropes perfeitamente 
límpidos e brilhantes.
Honda e Kamei, citados também por Takeo Yamane (25) estu­
daram as relações entre as humidades relativas da atmosfera, o teor 
dos açúcares redutores e a percentagem de água dos areados e veri­
ficaram que esta última é uma das principais causas da macieza dos 
areados.
O gráfico junto mostra o teor de equilíbrio da humidade dos 
areados (branco superior japonês), com várias percentagens de açú­
cares redutores, sob várias humidades relativas, depois de 48 horas 
de armazenamento a 25° C.
74 76 78 80 82 84 86
Humidade relativa (%>)
Teor de equilíbrio da humidade dos areados com várias 
percentagens de açúcares redutores e sob diferentes humi­
dades relativas, depois de 48 horas de armazenagem a 25 °U. 
Areado branco superior japonês, com uma humidade ori­
ginal de 1,7 %
(Honda e Kamei citados por Takeo Yamane) (25)
A percentagem original de água de todos estes açúcares era de 
1,7 %. O teor de equilíbrio da humidade dos areados aumenta com 
a proporção de açúcares redutores.
No mesmo gráfico, a zona higroscópica dos açúcares com um 
teor original de humidade de 1,7 % fica acima da linha horizontal.
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A zona higroemissiva, onde estes açúcares perdem humidade fica 
abaixo da linha. Os pontos de intersecção de qualquer linha horizontal 
com as 3 curvas, no referido gráfico, representam o equilíbrio das 
humidades relativas para os açúcares de um teor específico de água 
e de percentagens de açúcares redutores de 2,0, 1,0 e 0,1 respectiva- 
mente.
11 — APLICAÇÕES
Além do consumo doméstico, para adoçar e apaladar, os açú­
cares areados, em especial os corados, constituem matéria-prima 
importante nas indústrias de chocolate, de pastelaria, bolaria e con­
feitaria e até de panificação, como fonte de cor e de flavor.
Em alguns países, como por exemplo a Bélgica, a população tem 
por hábito usar os areados escuros (cassonades) no tempero de 
certos pratos de carne!
Do ponto de vista da confecção de bolos especiais, o areado 
escuro, castanho ou amarelo é sempre preferível ao mascavado, por 
transmitir idêntico sabor a melaço de cana, e ser limpo e higiénico.
Além disso, como na indústria de pastelaria é conveniente que
0 açúcar seja prontamente miscível com as gorduras e os outros in­
gredientes usados, recomenda-se igualmente a utilização dos areados.
Quanto à preparação de xaropes, o flavor é o principal critério 
que o recomenda, mas é indispensável também que se verifique a 
perfeita limpidez das soluções preparadas com os areados, o que não 
acontece, por exemplo, com o nacional.
De resto, esta particularidade é importante para outras aplica­
ções industriais duma tal variedade de açúcar.
IX — NOTAS SOBRE O AREADO PORTUGUÊS
1 —COMPOSIÇÃO QUÍMICA
A composição e a qualidade dos areados nacionais, além de um 
tanto variável, reflecte as deficiências tecnológicas da indústria e o 
defeituoso condicionalismo legal que regula a produção destes tipos 
de açúcar.
O areado das refinarias que cristalizam no vácuo tem um teor 
de humidade um pouco mais alto e uma pol um tanto mais baixa do 
que o das refinarias manuais ou semimecânicas. A acidez volumé­
trica do areado branco é, em média, 0,14 % e a do amarelo 0,20 %;
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a reacção actual varia entre uma ligeira acidez e uma leve alcalini­
dade, pH 6.5 e pH 7.5. O amarelo é nitidamente ácido: pH 4.5 - 6.8.
A cor do areado amarelo das refinarias mecânicas flutua entre 
12.0 e 30.0 unidades de Lovibond; a do areado branco entre 0.50 e 
0.80. A intensidade e natureza da cor dependem de certo modo das 
características das ramas donde derivam e das possibilidades de des- 
coramento das refinarias.
A composição química dos areados portugueses, reduzidos actual- 
mente a duas variedades, embora um pouco variável, como é natural 
nesta espécie de açúcar, dados os sistemas de fabrico e os limites 
legais a que têm de obedecer, é muito menos oscilante que a dos 
areados fabricados por processos mais perfeitos, tendentes à pro­
dução de areados especiais.
Assim, podem considerar-se exemplificativas da qualidade média 
dos areados brancos e amarelos, as seguintes análises:
PEQUENAS REFINARIAS 
Areados brancos
Sacarose ......................................... 97,78 — 98,28 %
Açúcares redutores ...................... 1,01 — 0,76 %
Matéria mineral ........................... 0,25 — 0,21 %
Não-açúcar orgânico ................... 0,43 — 0,28 %
Humidade ....................................... 0,53 — 0,47 %
Areados amarelos
Sacarose ......................................... 93,35 — 95,57 %
Açúcares redutores ...................... 2,30 — 1,42 %
Matéria mineral ........................... 1,05 — 0,80 %
Não-açúcar orgânico ................... 1,29 — 1,35 %
Humidade ....................................... 2,01 — 0,86 %
REFINARIAS MECÂNICAS 
Areados brancos
Sacarose ......................................... 96,00 — 97,50 %
Açúcares redutores ...................... 1,00 — 0,45 %
Matéria mineral ............................ 0,25 — 0,18 %
Não-açúcar orgânico .................... 0,25 — 0,14 %
Humidade ....................................... 2,50 — 1,73 %








A qualidade dos areados nacionais no que respeita à cor, flavor 
e pureza é bastante influenciada pelos meios de produção, muito 
variáveis de refinaria para refinaria, mas quase todos deficientes, 
como tem sido acentuado no decorrer deste trabalho. Assim, não 
admira que apareçam no mercado os mesmos tipos de areados com 
atributos diferentes.
Vários factores têm conduzido a esta variabilidade e à produção 
de um açúcar areado incaracterístico:
a) o desejo de aproximar o areado branco do granulado fino;
b) a tendência errada de fabricar o areado amarelo com pouco 
melaço e cor;
c) a falta de uma técnica segura e eficiente em algumas refina­
rias;
d) o desconhecimento das verdadeiras características organo- 
lépticas e de estrutura dos areados modernos;
e) a existência de consumidores pouco exigentes, sobretudo na 
província;
/) não haver padrões de cor e de grão para uniformização dos 
tipos;
g) a carência de elementos de fiscalização oficial, claros, bem 
definidos, específicos do produto a vigiar.
O areado português não possui o brilho, a frescura e o paladar 
que caracterizam os açúcares macios de outras origens. Para tanto 
precisa ser, como já acentuámos, produzido a partir de licores e xaro­
pes perfeitamente límpidos e brilhantes.
As soluções aquosas dos areados brancos e amarelos são turvas 
e mais ou menos coradas, conforme a origem dos produtos. Além da 
matéria coloidal que dá a turbidez, as soluções aquosas contêm 
ainda uma proporção maior ou menor de filamentos e de matéria 
fina e grosseira em suspensão.
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Estas impurezas que acompanham em escala apreciável o açúcar 
areado português é um sinal evidente da insuficiência das operações 
de defecação e de filtração dos licores e xaropes, operações que, como 
já acentuámos, são muito deficientes em boa parte das refinarias. 
Deste modo, falta nestes açúcares a pureza bromatológica que seria 
de exigir a um produto alimentar.
Sabe-se que os areados produzidos nas refinarias de tecnologia 
rudimentar de Lisboa e Porto não têm boa aceitação entre os consu­
midores destas cidades, tornando-se necessário proceder, em parte, 
à sua colocação em mercados menos exigentes da província.
Além dos defeitos apontados, outros ainda apresentam os areados 
fabricados no País. A cor do areado claro é, por vezes, um branco 
sujo. O areado creme mancha ao fim de certo tempo de armazena­
mento, quer dizer, uma parte mantém a cor primitiva sem grande 
alteração e a outra descora, devido à separação do melaço, ficando 
a massa com o aspecto marmoreado, o que indica fraco poder de 
conservação.
O açúcar de qualquer das variedades forma numerosos torrões, 
uns pequenos, outros maiores, chegando à posse do consumidor com 
uma estrutura bastante heterogénea.
Uma tendência actual de certos produtores nacionais de areados 
é a incorporação, às vezes em doses elevadas, de açúcar cristal, que 
lhe faz perder uma parte da sua textura amorfa, constituindo em 
algumas ocasiões um meio de dar saída a este açúcar sem o submeter 
à refinação.
Outro propósito que me parece estar também a verificar-se, com 
o mesmo objectivo, é a produção de areado branco proveniente da 
moenda do açúcar cristal.
Esta transformação torna-se possível graças à qualidade mal 
definida do areado branco. Não se compreende que, no Ultramar, se 
faça a exportação de açúcar branco, isto é, granulado de planta­
ção, dito cristal, portanto um produto para consumir sem refinação, 
mas que na prática precisa de ser beneficiado e com esse fim seja 
distribuído às refinarias. Se é um açúcar branco de fábrica, deve 
ser produzido, acondicionado e transportado de modo que, ao chegar 
à Metrópole, se possa considerar puro e limpo para utilizar na alimen­
tação como equivalente ao granulado de refinaria. Para isso o seu 
preço é bastante mais elevado do que o do açúcar bruto.
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Ora, uma parte deste açúcar chega às refinarias do continente 
em sacos impróprios, rebentados, sujos, molhados, contendo açúcar 
visivelmente conspurcado, o que torna obrigatória a refinação.
Esta tendência da indústria portuguesa, em parte resultado da 
sua fraqueza tecnológica, de refinar açúcar branco assemelhado ao 
refinado, não é nova.
O Dr. Homem de Vasconcellos refere que em 1886 «os principais 
compradores, no continente do Reino, dos assucares de primeira qua­
lidade, pela maior parte brancos, que produzem as fábricas de assucar 
da Madeira, são os refinadores...» (2Jf).
Em resumo, não é o areado uma classe de açúcar de má quali­
dade, que por isso deva desaparecer do mercado, mas sim o seu 
fabrico que precisa ser melhorado em Portugal. E nenhuma oportu­
nidade seria melhor para iniciar essa reforma que a renovação que 
ao presente está transformando a indústria.
Ê possível até que o aparecimento de tipos atraetivos e bem 
apaladados de areado de fantasia trouxessem um aumento da capita­
ção e, portanto, do consumo directo e indirecto de açúcar no País.
Com uma capitação de açúcar relativamente baixa, conviria 
iniciar em Portugal uma campanha a favor dum maior consumo deste 
produto, por meio da qual se revelasse à população o seu valor ali­
mentar e energético e muitas das aplicações culinárias que lhe são 
desconhecidas, mas para tanto seria preciso dispor de várias, de 
muitas sortes de açúcar e não limitar o mercado ao granulado, quimi­
camente muito puro, mas sem qualidades sápidas que o recomendem. 
E à frente e por direito próprio, estaria o areado escuro.
Se considerarmos que o areado ainda hoje tem a preferência 
do consumidor português, verifica-se que se enganava o Dr. Homem 
de Vasconcellos, quando há noventa anos predizia nestes termos o 
declínio do areado: «É bem de ver que, à medida que se for dissemi­
nando o confronto com os assucares crystállisados, o assucar areado 
hade ir perdendo terreno; porque fazendo-se a luz, os assucares mais 
ricos e mais aperfeiçoados hão de necessariamente, ser preferidos aos 
assucares mais pobres e menos perfeitos.» (2Jf).
Mas vendo bem o problema, talvez se encontre fundamento no 
seu vaticínio, dada a evolução rápida, que ao tempo, estava a tomar 
a técnica de refinar açúcar. Ele partia do princípio que «os refina­
dores portugueses seguissem a corrente e modificassem a sua indús­
tria...» O estranho e imprevisível, a avaliar por tão rápidos pro­
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gressos, seria que a renovação se viesse a realizar somente um século 
depois.
Ainda que a modernização das refinarias portuguesas se tivesse 
efectuado há 50 anos, mesmo assim, haveria que remodelar a indús­
tria no tempo presente. Uma das características da nossa época é a 
rápida desactualização dos instrumentos e processos de trabalho no 
campo da tecnologia. Não se estabeleça, porém, confusão: o fabrico 
do areado hoje em dia, e em qualquer país, não significa, só por isso, 
tecnologia retrógrada.
3 — ACONDICIONAMENTO
O areado nacional é acondicionado nas refinarias em sacos novos 
de jota, de 75 kg, forrados interiormente ou não, de tela plástica. 
Por serem muito pesados começam agora a usar-se sacos de papel de 
50 kg, estes sempre forrados de plástico.
Como é corrente o branqueamento das massas cozidas pelo hidros- 
sulfito de sódio (S204Na2) e se se trata de um açúcar com um teor 
elevado de humidade, pode dar-se a decomposição deste agente redutor 
com libertação de anidrido sulfuroso:
S204Na2 + 20H2 —> S03Na2 + S03H2 + H2 f 
e
S08H2 —> S021 + oh2
Se assim é, seria conveniente fiscalizar periodicamente o anidrido 
sulfuroso do areado branco, pois é possível que, num caso ou outro 
possa exceder os limites tolerados pela saúde (2 p.p.m.).
A venda ao público nos estabelecimentos de retalho faz-se, sobre­
tudo na província, ainda avulso, mas nas cidades a tendência é a 
generalização dos sacos de papel ou de plástico de 1 kg.
O empacotamento em pequenas doses deveria abranger maior 
diversidade de pesos pois facilitaria a expansão do açúcar resguar­
dado nas regiões de fracos recursos económicos, uma vez que o ideal 
seria deixar de haver a anti-higiénica venda de açúcar solto.
4 —A LEI FISCAL DO AÇÚCAR
O decreto-lei n.° 23 774, de 6 de Abril de 1934, estabelece a título 
provisório —embora 34 anos depois continui em vigor— as carac­
terísticas e limites da composição química dos açúcares de cana, de
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beterraba ou da mistura dos dois. Considera de primeira qualidade 
os que tiverem a percentagem mínima de 98 de sacarose e de 
segunda e terceira, os que tiverem, respectivamente, pelo menos 
96 e 92.
Para a apreciação das outras características analíticas, ficaram 
a servir, para todos os açúcares, as bases seguintes referentes a 
açúcares de terceira qualidade:
Acidez: máximo 0,50% de licor normal alcalino.
Cinzas: máximo 1 %.
Humidade: máximo 3 %.
Embora não diga a que espécies de açúcar se referem tais limites, 
entende-se que respeitam a açúcares de consumo, porquanto deter­
mina que se o açúcar for de qualidade inferior ao de terceira, toma-se 
obrigatória a adição de, pelo menos, 2 % de carvão animal para que 
seja forçosa a refinação. Quer dizer, dentro de tais limites de sacarose 
ou pol, cabem todos os tipos de açúcar, mesmo os de baixa análise: 
açúcar bruto, cuja pol normal é, há muito, superior a 96; açúcar 
granulado de fábrica ou de refinaria, ou seus derivados, com um 
mínimo de 99,5 % de sacarose e finalmente os areados, com pol muito 
variada, mas na maior parte dos casos não inferior a 92.
Imaginamos que o estabelecimento, sem qualquer restrição, de 
limites tão amplos deva ter sido por motivo de permitir a venda dos 
areados de fabrico nacional, sem pensar que neles caberiam os açú­
cares brutos, sujos e impróprios para o consumo de boca.
Ora, exactamente por motivo da semelhança analítica dos area­
dos com os açúcares brutos, há necessidade, para caracterizar e dis­
tinguir uns e outros, estabelecer para cada grupo as convenientes 
especificações analíticas, não tanto quanto à pol, matéria mineral, 
humidade e reacção, como prevê a lei, mas principalmente em relação 
às matérias insolúveis estranhas; à limpidez das soluções aquosas; 
dimensão do grão; estrutura e índices de cor, etc.
O areado, como açúcar de consumo, deve ser fabricado, conser­
vado e acondicionado em boas condições higiénicas, e ter uma com­
posição aceitável para a alimentação humana.
Assim, esta espécie de açúcar deve corresponder à seguinte defi­
nição: açúcar areado é um produto proveniente de licores e xaropes 
incompletamente depurados, de média ou baixa pureza e constituído
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por cristais diminutos, não superiores a 0,30 mm, unidos pelo melaço 
que os rodeia, formando uma massa amorfa, macia ao tacto, leve­
mente húmida, pouco fluida no branco, não fluida no corado, cuja cor 
pode variar do branco ao castanho escuro; isento de matérias estra­
nhas ao açúcar de consumo ou nocivas à saúde. As soluções aquosas 
devem apresentar-se bastante límpidas, tolerando-se uma ligeira tur- 
bidez 0).
No caso de continuar a possibilidade do fabrico de areados e 
para haver uma relativa constância de tipos conviria fixar, com a 
necessária tolerância, os padrões de cor a adoptar no mercado nacio­
nal, de preferência estabelecidos por espectrofotometria.
O Laboratório de Tecnologia de Produtos Tropicais do Instituto 
Superior de Agronomia está apto a realizar um trabalho desta na­
tureza.
Tais tipos poderiam ser, pelo menos o branco, o creme e o cas­
tanho, suficientemente amelaçados.
Como a composição dos areados pode ser muito variável e as 
suas qualidades estão, até certo ponto, dela dependentes, pensamos 
que uma pol entre 90 e 98, e um teor de humidade e de açúcares redu­
tores necessário à conservação da sua estrutura, sem perigo de dete­
rioração, seriam de adoptar para possíveis variedades a criar. Conviria 
ainda, estabelecer os limites máximos admissíveis para certos não- 
-açúcares: matéria insolúvel (0,005%); acidez 0,15%; anidrido sul­
furoso (2 p. p. m.); e metais pesados: arsénio (1 p. p. m.), cobre 
(2 p. p. m.); e chumbo (2 p. p. m.).
5 —EVOLUÇÃO DOS PREÇOS A RETALHO
Os preços a retalho dos areados no mercado nacional, desde a 
última conflagração mundial até à actualidade, não oscilaram livre­
mente, uma vez que estão sujeitos a tabelas oficiais estabelecidas 
periodicamente.
(‘) A prova faz-se num balão onde se dissolvem 2 partes de açúcar numa 
parte de água destilada. Ferve-se a solução para expulsar as bolhas de ar. O licor 
passa então para um tubo de ensaio, de 25 cm de comprimento por 2,5 cm de 
diâmetro, onde é examinado contra uma placa de vidro leitoso (21).
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A sua evolução foi a seguinte:
TIPO DE AREADO 1939 1952 1960 1964 1968
Branco................................ 4540 6$60 6$80 7520 7$20
Amarelo ............................. 4$20 5530 5560 6500 6560
Observe-se que a diferença de preços entre as duas qualidades 
de areado não se tem mantido constante através dum período de cerca 




1939 .............................................. $20 4,76
1952 .............................................. 1$30 24,53
1960 ............................................... 1$20 21,43
1964 ............................................... 1$20 20,00
1968 .............................................. $60 9,09
Os aumentos de preço entre cada um dos tipos, no mesmo espaço 
de tempo, foram os seguintes:
Branco Amarelo
Entre 1939-52 ........................ ........ 2$20 1$10
» 1952-60 ....................... ........ $20 $30
» 1960-64 ....................... ........ $40 $40
» 1964-68 ....................... ............ — $60
Total entre 1939-68 ............ ........ 2 $80 2$40
Estes números demonstram que a fixação dos preços não tem obe­
decido a um critério técnico, subordinado ao custo de produção de 
cada espécie de açúcar, como seria correcto. Mas para quem for 
alheio à manufactura, toma-se difícil conhecer o preço de custo real 
de cada tipo de açúcar, porque tais elementos nunca ultrapassam os 
limites da própria indústria. Para mais, entra aqui outro factor: 
preços fixados em função de razões de ordem social.
Verifica-se ainda que o aumento de preço destes açúcares em 
cerca de 30 anos (1939-1968) foi aproximadamente de 64 % para 
o branco e de 53 % para o amarelo.
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Tais percentagens revelam uma valorização modesta em relação 
à da maior parte dos produtos alimentares, o que de certo modo se 
admite, dada a inexistência de mercado livre e as condições econó­
micas em que trabalham as empresas produtoras de açúcar bruto.
Tomando por base a composição sacarina dos areados que têm 
servido de exemplificação, e os preços oficiais dos açúcares fixados 
em 1 de Maio de 1968, calcularam-se os preços da sacarose dos area­
dos, branco e amarelo, comparados com o do granulado tomado como 
padrão (100 % de sacarose).
Os valores estão inscritos no quadro junto. Do seu exame con­
clui-se que a sacarose do areado branco é 21 % mais barata que a 
do granulado e 26,4 % a do areado amarelo.
VALOR DA SACAROSE DOS AÇCCARES AREADOS COMPARADO COM 

































Granulado .. 100,00 100,00 100,00 9$30 9$30 9$30
A. branco ... 97,50 97,95 97,93 7$20 7$05 7$35
A- Amarelo 95,60 96,49 96,45 6$30 6$36 6584
O) Os açúcares redutores são analiticamente expressos em açúcar invertido. Da equa­
ção de hidrólise ou inversão da sacarose: Cu H22 Ou + OHi -> C« Hn 0« + C« Hc 0«, deduz-se 
que 95 g de sacarose se combinam com 5 g de água para dar 100 g de açúcar invertido. 
Logo: Açúcar invertido X 0,95 = Sacarose.
6 — CONDICIONAMENTO DO CONSUMO
O consumidor das ilhas adjacentes não conhece o açúcar areado. 
Qualquer dos dois arquipélagos basta-se normalmente em açúcar de 
produção própria, obtido directamente na fábrica, sem necessidade 
de refinição: o dos Açores, abastecido com granulado de beterraba, 
cultivada principalmente na ilha de S. Miguel; o da Madeira com 
granulado de cana, os quais, sendo bem fabricados, são quase idênticos 
ao granulado de refinaria.
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O mesmo acontece nas províncias do Ultramar, onde também 
não se fabrica o areado. O açúcar que se consome em todas essas 
províncias é, do mesmo modo, o granulado branco de plantação, produ­
zido em Angola e Moçambique, nem sempre de fabrico esmerado.
A produção de açúcar areado no Continente está presentemente 
reduzido a duas variedades: branco e amarelo, este dito areado cor­
rente.
Dantes as refinarias produziam além do branco, três tipos de 
areado corado: o creme claro (BB), o creme correspondente ao ama­
relo actual (B) e o castanho escuro (A). (Foto da página seguinte).
O areado amarelo 0) tem sido vendido ao público por preço 
inferior ($66/kg) ao que se supõe ser o verdadeiro custo de produção, 
sendo o prejuízo suportado pelo Fundo de Abastecimento do Ministério 
da Economia. Há, assim, conveniência oficial em restringir o seu con­
sumo (2), o que na prática se consegue com uma restrição da venda 
por grosso, regulada pelo Grémio dos Armazenistas de Mercearia.
Actua ainda em sentido desfavorável ao consumo o pequeno lucro 
do armazenista e do retalhista em relação aos outros tipos de açúcar.
As margens de comercialização por quilograma de açúcar, actual- 
mente em vigor (lJf) são as seguintes:
Tipos de açúcar Armazenista Retalhista
Areado corrente ........................... $20 $30
Areado branco .............................. $30 $45
Granulado ...................................... $50 $60
O lucro do retalhista pela venda de açúcar é anormalmente baixo: 
4,76 % para o areado amarelo e 6,67 % para o areado branco.
Por outro lado, nenhum dos areados se pode destinar a usos 
industriais (3), nem tão pouco para consumo de boca em hotéis, res­
taurantes, cafés, etc.
Estas vias de consumo de açúcar, para as quais está vedado o 
areado, são bastante importantes e devem representar cerca de 12 % * (*)
(') No Brasil, amarelinho.
(*) Talvez se possa dizer: conveniência oficial em o extinguir.
(3) Apesar de em Portugal não ser hábito adicionar açúcar em certos 
produtos alimentares, como pão, conservas de legumes e de carnes, etc., as indús­
trias que o utilizam revelam-se ainda numerosas. As principais são as que se 
seguem: confeitaria e pastelaria; xaropes e licores; chocolates; refrigerantes; 
bolachas e biscoitos, preparados farmacêuticos; farinhas alimentícias; gelados; 
conservas de frutos, torrefacção de café e espumantes.
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ou mais, do consumo total, o que signifca actualmente um quantita­
tivo à volta de 22 ou 25 mil toneladas.
Há ainda factores de outra ordem que também contribuíram 
durante e depois da última guerra mundial, para o declínio do con­
sumo do areado corrente, como por exemplo:
a) as dificuldades de abastecimento que, em muitos casos, obri­
garam a substituir os fornecimentos do areado amarelo por 
açúcares brancos, desabituando o consumidor da sua varie­
dade preferida;
b) o nível de vida da população, que tem subido apreciàvelmente, 
levou o consumidor, agora na posse de mais largos recursos, 
a dispensar o que parece mal.
A diminuição do consumo do areado amarelo tem-se dado, como 
é natural, em proveito do areado branco e do granulado, especial­
mente do primeiro, por ser de preço bastante mais acessível e estar 
dentro da tradição portuguesa.
No quadro da página seguinte pode-se verificar a evolução do 
consumo de açúcar no Continente por variedades, entre os anos de 
1952 e 1968.
Tenha-se presente, conforme se disse atrás, que dos quantitativos 
atribuídos actualmente ao granulado, somente cerca de 25 % ou 
sejam 8200 t entram no consumo directo de boca.
Não obstante os elementos adversos ao consumo dos areados, 
o hábito enraizado e o preço convidativo impuseram-nos de tal modo 
que ainda em 1968 representaram 81,3 % do consumo total no Conti­
nente português.
Se tivermos em conta que uma boa parte do granulado é absor­
vido por certas indústrias, chega-se à conclusão que perto de 84 % 
do actual consumo directo ou doméstico se faz com açúcar areado.
Por todas as razões enumeradas, que conduzem à restrição do 
consumo do areado amarelo, não se pode dizer, em boa verdade, como 
se afirma na portaria de 1 de Maio de 1968 «que o consumo de areado 
corrente tem decrescido naturcãmente».
No relatório da Associação Industrial Portuguesa, de 1960-61, 
manifesta este importante organismo económico o propósito de «que a 
indústria produza e o público consumidor adquira livremente as
Três graduações de cor de areados compara­
das com o areado branco, As duas variedades 
mais escuras desapareceram há bastante tempo 
do mercado nacional
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EVOLUÇÃO DO CONSUMO DE AÇOCAR NO CONTINENTE, 














1952 71 023 647 24 364 702 2 089 914 97 487 263 73,1 24,9 2,0
1956 75 024 225 36 977 475 15 761 645 127 763 345 58,8 28,9 12,3
1957 68 391 825 46 875 900 16 440 450 131 708 175 51,9 35,6 12,4
1962 69 401 400 71 280 450 21 340 650 162 022 100 42,8 44,0 13,2
1963 70 080 225 74 684 250 22 268 665 167 033 140 42,0 44,7 13,3
1964 70 037 550 74 736 675 24 791 345 169 565 570 41,3 44,1 14,6
1965 69 004 425 81 130 725 26 138 765 176 273 915 39,1 46,0 14,9
1966 67 827 198 82 258 434 29 585 850 179 667 482 37,8 45,8 16,4
1967 64 051 250 90 910 500 32 676 180 187 617 930 34,1 48.3 17,6
1968 52 894 650 106 735 050 36 637 675 196 266 775 26,9 54,4 18,7
quantidades que deseje, qualquer dos três tipos tradicionais de 
fabrico (areado corrente, branco e granulado) consoante melhor sir­
vam as suas necessidades e os seus gostos (18).
Num estudo da revisão dos preços do açúcar, elaborado pelos 
industriais de refinação em 1962, também eles opinam e com razão, 
contra a solução de só se fabricar granulado e pretendem que se 
«deixe livremente ao gosto do publico consumidor a determinação 
das qualidades a produzir» (2).
Reforçando estas opiniões, que se identificam com a minha, 
transcrevo, para finalizar, uma passagem do livro «Le Sucre et VIn­
dustrie Sucrière», de Horsin-Déon, que diz o seguinte: «Les sucres 
de canne seuls, à cause de leur arome exquis, se consomment directe- 
ment, et même sont plus estimés quand ils sont jaunes que quand
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ils sont blancs et sans odeur. Le gout du consommateur doit être 
servi avant tout; c’est là le seul guide puissant qui conduise Vindus- 
trie dans ses manifestations les plus arides, plaire au public».
7 — 0 AREADO NA DOÇARIA PORTUGUESA
Apesar do areado ser um açúcar de produção muito antiga, de 
consumo quase exclusivo e da sua qualidade se prestar para a manu­
factura de certas especialidades de doçarias e de outras indústrias 
alimentares, é digno de nota a circunstância de actualmente muito 
poucas pessoas que lidam com ele o sabem identificar, apreciar e 
aconselhar.
Entre as donas de casa é perfeito o desconhecimento da nomen­
clatura e das características dos diferentes tipos de açúcar, pare­
cendo desconhecer por completo o açúcar mais antigo e arreigado 
no consumo doméstico do continente.
Tal desconhecimento está patente em alguns livros de culinária 
onde, nuns casos, a prudência leva o autor a falar apenas em açú­
car, e noutros, revela-se a imprecisão no designativo da variedade 
a aconselhar.
Em nenhum dos livros de culinária e doçaria consultados encon­
trámos o termo areado! Um deles, refere-se deste modo às diferentes 
sortes de açúcar:
— pilé, que entre o público significa erradamente granulado, 
pois no País não se fabrica nem se vende o verdadeiro pilé;
— refinado, expressão vaga, que por certo também quer dizer 
granulado;
— escuro, outra designação inexpressiva, que possivelmente quer 
aludir ao açúcar mascavado ou ao areado amarelo;
— amarelo, que deve querer referir o areado corrente ou talvez 
também o açúcar bruto;
— mascavado, que decerto designa açúcar bruto.
O açúcar mascavado tem desde há muito, créditos firmados entre 
as donas de casa para a elaboração de doces e bolos escuros, devido 
ao sabor pronunciado a melaço de cana, fama que, no presente, não 
se justifica de modo algum. Aconselhar o emprego de açúcar bruto,
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sujo e impróprio para o consumo alimentar, como por mais de uma 
vez se tem explicado, em prejuízo do areado escuro, com caracterís- 
ticas organolépticas muito próximas das do açúcar bruto, mas refi­
nado e limpo, é desconhecer os elementos que devem presidir à escolha 
dos produtos a utilizar nas receitas que se recomendam, a começar 
pelos da higiene. A única atenuante para tal opinião é o nosso areado 
amarelo ser pouco amelaçado e, por isso, lhe faltar um tanto mais de 
cor e de paladar.
Além das aplicações indicadas noutro passo deste trabalho, o 
emprego do areado amarelo na doçaria portuguesa de fábrica, era 
antigamente corrente na elaboração de bolos secos, de bolos escuros 
do tipo inglês e das tradicionais broas do Natal.
8 —ALGUNS AÇÚCARES ESTRANGEIROS CONGÉNERES DO
AREADO
É certo ser a brancura um dos predicados mais apreciados no 
comércio do açúcar e que os maiores esforços dos técnicos de refinação 
tem sido precisamente a produção de açúcar branco. O granulado 
de refinaria, que é sacarose quase estreme, representa uma norma de 
pureza e constitui o alimento mais puro utilizado na alimentação 
humana. Mas nem por isso é dietèticamente o mais saudável, tanto 
que hoje em dia, em muitos países da Europa, considerados dos 
mais civilizados, como a Inglaterra, França e Bélgica são precisa­
mente os açúcares corados tidos como especialidades para certos 
temperos, por isso muito apreciados e sempre de preço superior aos 
brancos.
Em Inglaterra pode citar-se o Demerara, um açúcar de cana de 
consumo directo, de cor amarela, com aspecto quase semelhante ao 
açúcar bruto; e o açúcar multicor 0), uma variedade com os cristais 
artificialmente corados, com três cores distintas, protótipo do açúcar 
de luxo ou de fantasia.
Salvo o que toca à coloração, que apenas reveste superficialmente 
os cristais, o multicor não é um açúcar amelaçado como o Demerara: 
ou o areado amarelo, e por isso é de alto teor de sacarose (pol em 
volta de 99,5).
(>) Na obra do autor «Introdução à Tecnologia da Refinação do Açúcar*, 
estudam-se com mais pormenor estes e muitos outros tipos de açúcar (20).
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Os ingleses usam-no para avivar o café da manhã e o das reu­
niões de jogo, etc.
O Demerara, algo rico em melaço, assemelha-se, pela cor e di­
mensão dos cristais, a um açúcar bruto, sendo a sua pol um pouco 
inferior (96-97) à das ramas actuais (97-98,5). É portanto um açú­
car de consumo com pureza e pol em certa medida equivalentes à do 
nosso areado corrente.
Em Inglaterra emprega-se para adoçar o café, os caldos de fari­
nha, flocos de cereais e ainda em certas receitas de cozinha, como 
por exemplo, na elaboração do Fudge e do Flap Jack (maçã frita 
coberta de ovo).
Em França os açúcares corados consideram-se legalmente não 
refinados, mas no comércio são tidos como açúcares de luxo. Por isso, 
os seus preços são bastante mais elevados que os do granulado branco, 
designado também por açúcar sêmola. Enquanto que o quilograma 
deste açúcar custava em 1966, 1,23 fr., o preço do mesmo tipo ama­
relo, rotulado de açúcar de luxo, era de 1,60 fr. (x).
Neste pais também se vende açúcar em cubos, de cor creme, 
qualidade que não é frequente em qualquer outra região, e por preço 
também elevado, 2 fr., dito também açúcar de luxo (2).
Os granulados corados recomendam-se particularmente para com­
potas, grogues, aperitivos, pastelaria, xaropes, iogurtes e tisanas. 
O invólucro do sêmola creme diz que o seu consumo fornece um 
suplemento mineral diário, afirmação que em certo grau é verda­
deira, como vimos noutro capítulo, embora sensivelmente menor que 
o do areado escuro, devido aos cristais serem simplesmente corados 
e não amelaçados.
A Bélgica, por sua vez, possui uma grande variedade de açúcares 
escuros e de fantasia. Dos açúcares corados salientamos três tipos 
de areados (3): um, (Candico brune) mais escuro que o nosso areado 
amarelo (corrente) e com pol bastante mais baixa (91,2); outro, um 
pouco mais claro (cassonade Graeffe), com pol também inferior (93,6), 
e finalmente a terciera sorte de areado, apenas aloirado (casso-
(‘) Sucre blond semoule; sucre de luxe.
(* ) Sucre de canne roux en morceaux; sucre de luxe.
(*) Em francês cassonade, termo que primitivamente designava um tipo de 
açúcar bruto. A expressão era, de certo modo, equivalente à do nosso antigo mas­
cavado. Em flamengo, meei suiker, ou seja açúcar de melaço ou amelaçado.
MONOGRAFIA DO AÇÚCAR AREADO 85
nade Oreye), com uma pol de cerca de 96,8 muito próxima da dos 
nossos areados brancos das refinarias mecânicas.
Todos estes areados belgas são de grão mais fino e mais amela- 
çados que o nosso tipo amarelo e, por conseguinte, mais macios ou 
genuínos. Destas três variedades, a de preço mais elevado é precisa- 
mente a de cor mais escura e de pol mais baixa. Por ordem decres­
cente de coloração: 24 fr., 20 fr. e 18,5 fr. belgas cada quilograma 
(1968). O granulado branco é o mais barato de todos: 15 fr. Os preços 
mencionados demonstram o apreço em que são tidos os açúcares 
corados e amelaçados em países que se não podem julgar incivilizados.
Além desta série, salientam-se no mercado da Bélgica outros 
açúcares de luxo ou fantasia, como sejam os cândes, que se dividem 
em duas categorias: os de cristais simples, tendendo para a forma 
cristalográfica da sacarose, brancos (cânde diamante) e amarelo 
(cânde topázio), este de tom equivalente ao do areado amarelo por­
tuguês. As dimensões dos cristais são todavia sensivelmente menores 
(cerca de metade) do que as dos cândes convencionais.
Há ainda o açúcar pérola, de cor branca baça, que se apresenta 
em pequenos torrões globosos, de dimensões bastante regulares e de 
tamanho aproximado ao das pérolas normais.
Todos estes açúcares são de elevada pureza e de alta pol: cânde 
diamante 99,9; cânde topázio 99,8 e o pérola 99,8 e os seus preços 
são também superiores ao do granulado.
Todavia, o açúcar mais caro da Bélgica, 50,20 fr. o quilograma, 
ou cerca do quádruplo do preço do granulado, é uma espécie fabri­
cada segundo fórmula especial (Verita Candi ou Echte Kandig Boer- 
have). Consiste em torrões maiores ou menores (de 1 a 3 cm de com­
primento), ou melhor, de massas cristalinas irregulares, coradas arti­
ficialmente, de cor castanho-esverdeadas, quase negras. A pol é bas­
tante alta, cerca de 99,4.
Os areados na Bélgica são recomendados para tortas de frutas: 
tarlettes, galetes, bolachas, crepes, vários doces de pastelaria e ainda 
para a cobertura de morangos, groselhas e queijo branco. Certas 
bolachas (speculans) são fabricadas especialmente com o areado mais 
escuro, que também se emprega no condimento de carne guisada.
(‘) Todos os açúcares corados ingleses, belgas e franceses a que se refere 
o texto, fazem parte da colecçâo da Cadeira de Tecnologia do Açúcar, do Insti­
tuto Superior de Agronomia.
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Na América do Norte e no Canadá, as variedades de areado mais 
populares são também as coradas: amarelo claro; castanho claro e 
castanho escuro (21).
Estamos convencidos que, se em alguns países europeus não há 
o hábito das qualidades coradas, isso se deve à circunstância do seu 
consumo estar limitado ao açúcar de beterraba, de produção própria, 
que pelos predicados organolépticos do melaço não se presta ao fabrico 
de areados. As poucas variedades existentes são preparadas com 
melaço de cana.
Repare-se agora nesta contradição: está prevista oficialmente 
para breve, a interdição do fabrico do areado amarelo (corrente), 
cuja coloração, proveniente do melaço é natural, legítima e até sus- 
ceptível de valorizar um pouco o poder alimentar do açúcar. Mas 
permite-se a venda ao público de açúcares corados artificialmente, 
embora estrangeiros (Demerara e multicor), que o Decreto n.° 35 818 
de 20 de Agosto de 1948 expressamente proíbe. E se este desrespeito 
à lei não fosse suficiente, os açúcares são apresentados em invólucros 
sem referência à coração 0) e possivelmente com matérias não auto­
rizadas pelo decreto referido, o que pode elevar ao triplo o delito; 
e assim permitir considerar, nos termos da mesma lei, o produto 
falsificado com substâncias nocivas à saúde.
9 — 0 AREADO E O CÓDIGO ALIMENTAR INTERNACIONAL
E agora para terminar, apenas mais duas palavras.
Estou convencido que o problema do açúcar areado, claro para 
quem o saiba ver, só em Portugal é apreciado através dum prisma 
negro.
O Código Alimentar da Organização Mundial de Saúde e da 
Organização de Agricultura e Alimentação (FAO/OMS) tem em estudo 
uma norma internacional (7.a fase do processo para aprovação, Maio 
de 1967, portanto quase ratificada), que no capítulo dos açúcares 
admite os areados (sofs sugars, cassonades), que define e especifica 
do seguinte modo:
(’) Só a cobertura do açúcar multicor tem a indicação, em língua inglesa, 
de que o produto é corado com corantes edíveis, o que pelas razões apontadas 
nem por isso o coloca ao abrigo da lei portuguesa. Os cristais deste açúcar são 
tintos de azul, cor de rosa e amarelo, em mistura com os brancos naturais.
O Demerara é corado com um sal de estanho (golden bloom), que não faz 
parte dos corantes alimentares autorizados pela lei portuguesa.
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Areados são açúcares húmidos, de grão fino, obtidos de xaropes 
parcialmente purificados. A cor dos areados varia do branco ao cas­
tanho escuro.
Teor mínimo de açúcares totais (sacarose e açúcar invertido, 
expressos em sacarose): 88%; máximo de açúcar invertido: 12%; 
mínimo: 0,3 %; percentagem máxima de cinza sulfatizada: 3,5 %; a 
de humidade Jf,5 % (perda de peso na estufa, durante 3 horas a 
105° C).
A norma admite ainda areados brancos (soft white sugars) ca- 
racterizados pelos seguintes elementos analíticos:
Mínimo de açúcares totais: 97,5 % (sacarose e açúcar invertido, 
expressos em sacarose); teor máximo de cinza por condutimetria: 
0,2 %; máximo de cor, 60 unidades ICUMSA.
Segundo as referidas normas, no grupo dos areados não são in­
cluídos os açúcares amarelos ou castanhos de grão grosso, tais como 
o Demerara.
Quer dizer, a Organização Mundial de Saúde, a autoridade su­
prema em matéria de alimentação, vai incluir o açúcar areado no 
Código Alimentar Internacional, desde o branco, com pelo menos 
97,5 % de açúcares, até ao castanho escuro, com um mínimo de 88 %, 
ou sejam açúcares que, apreciados pela sua composição química, 
apresentam na maior parte uma pureza muito inferior à do nosso 
areado amarelo condenado oficialmente a desaparecer.

ADENDA
Numa obra antiga de John e Benjamin Newlands 0), sobre o 
fabrico e refinação de açúcar, encontrámos, já depois de terminada 
a composição tipográfica deste trabalho, uma referência ao areado 
sob o título: açúcar amorfo.
O curioso é que o processo de fabrico parte da guarapa, tratan­
do-se, pois, de um açúcar de consumo directo, mas com a estrutura 
característica do areado.
Não quisemos deixar de arquivar nesta monografia o que estes 
autores referem, tanto mais que indicam uma terminologia portu­
guesa para esta classe de açúcar que nos era desconhecida, embora 
nos pareça de origem brasileira.
Passamos a transcrever, por tradução, a parte principal do pará­
grafo em apreço.
«É fabricado desde os tempos primitivos da produção de açúcar 
de cana uma certa qualidade de açúcar, contendo todos os consti­
tuintes da guarapa, na forma de um pó amorfo, macio, não-cristalino, 
de cor branca ou palhete. Na China tem o nome de basket sugar.
Um produto semelhante manufactura-se em Portugal sob o nome 
de pélé e no Brasil e América do Sul farofa ou açúcar-farinha (flour- 
-sugar)(2).
(J) Sugar. A Handbook for Planters and Refiners. Londres, 1907. Pág. 306.
(!) Em oito dicionários que se consultaram, editados entre 1849 e a actuali- 
dade, não estão registadas as palavras pélé e farofa.
Na Enciclopédia Portuguesa e Brasileira; na última edição do Dicionário 
de Morais (10.*) e no Dicionário da Sociedade de Língua Portuguesa, coorde­
nado pelo Dr. José Pedro Machado, ainda em publicação, encontra-se como sinó-
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O processo consiste em clarificar a guarapa por meio da cal e do 
calor e operar depois o cozimento num tacho aberto, até obter uma 
massa espessa. Transfere-se então para outro vaso e de novo se 
aquece, ao mesmo tempo que se agita e bate com pás, até a tornar 
em pó seco. Algumas vezes auxilia-se ou apressa-se a solidificação 
da massa pela adição de uma pequena quantidade de açúcar seco, 
de prévias operações.
Quando o açúcar se manufactura em larga escala, ferve-se o licor 
clarificado numa caldeira de vácuo até 35° Bé 0), sendo então trans­
ferido para um vaso com camisa de vapor, provido de agitadores 
mecânicos e trata-se como se descreveu anteriormente.
O açúcar separa-se depois por meio de crivos, em diferentes 
graus; a porção grosseira é moída ou volta à fase anterior do processo.
Referem ainda os mesmos autores um aparelho que ficou conhe­
cido pelo nome de «Eureka Separator and Transformer», patenteado 
em Londres cerca do ano de 1907, para produzir esta classe de açúcar 
em larga escala. O processo que o utiliza é como se segue.
O licor branco denso, proveniente dum tacho de vácuo, aquece-se 
a uma alta temperatura e sob uma pressão muito elevada, enquanto 
passa ao longo duma serpentina encerrada num vaso fechado. Aqui 
é soprado através de um pequeno injector, onde, devido ao calor e 
pressão, a água se evapora imediatamente, deixando o açúcar em 
condição de ser convertido num pó fino, por meio de agitadores me­
cânicos.
Passa-se finalmente o produto por um crivo como nos métodos 
antes referidos.
nimo de farofa: espécie ou tipo de açúcar, sem entrarem em mais porme­
nores.
Todos estes dicionários registam o significado corrente de farofa: farinha 
de mandioca cozida e>m água e temperada com toucinho, banha, manteiga, etc. 
Apenas o Dicionário de Morais considera simplesmente farinha como palavra 
sinónima de farofa.
Sendo assim, é possível que se possa considerar farofa equivalente a açúcar- 
-farinha (flour sugarJ, como escreveram os autores ingleses a que nos estamos 
referindo. Em nenhum destes três dicionários, se encontra a expressão: pélé. 
Teriam querido os autores escrever pilé e por gralha tipográfica o nome tenha 
saído deturpado? A verdade é que o termo pilé (de origem francesa) se usa na 
língua inglesa, tal como na portuguesa, para designar um tipo especial de açúcar 
cristalino, portanto completamente diferente do amorfo ou areado.
(*) Cerca de 64° Bx.
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O tempo ocupado pelo xarope ao passar na serpentina, isto é, 
entre o aquecimento e a sua transformação em pó macio, vai apenas 
de alguns segundos a um minuto».
Salvo a circunstância do açúcar assim elaborado ser proveniente 
da guarapa, o que é pouco frequente, por circunscrito a algumas re­
giões tropicais ou subtropicais, não há dúvida que os processos cor­
rentes indicados, na parte essencial, o enxugo da massa, têm pontos 
de contacto com o sistema antigo português de areação. De resto, 
depreende-se que a técnica descrita deve ter sido inspirada em Por­
tugal ou no Brasil.
Por fim, faço notar que os mesmos autores, quando estudam 
a refinação e tratam da preparação das massas cristalinas em tachos 
de vácuo, aludem aos açúcares do tipo areado, mas agora sob a de­
signação de solf sugars e não amorphous sugars.

CONCLUSÕES
Do que deixámos dito no decorrer deste estudo, parece-nos pos­
sível afirmar:
1 — o açúcar granulado representa um expoente de pureza
único entre os produtos destinados à alimentação humana.
2 — O areado é um açúcar refinado e, portanto, limpo e higié­
nico.
3 — O areado apresenta poderes edulcorante e energético pró­
ximos, mas um pouco inferiores aos do granulado, os quais 
são, de certo modo, compensados pela sua mais fácil disso­
lução e pelo valor alimentar, que é ligeiramente superior.
4 — A qualidade do areado português é baixa, devido às defi­
cientes condições de produção em grande número de refi­
narias.
5 — O areado, apesar das restrições impostas ao seu consumo
representou, em 1968, cerca de 81 % do açúcar consumido 
no Continente Português.
6 — A riqueza sacarina dos areados portugueses, um pouco
inferior à do granulado, é largamente compensada pelo seu 
preço acentuadamente mais baixo.
7 — A produção de açúcar areado é tecnologicamente recomen­
dável e financeiramente atractiva para a indústria, e neste 
momento também para o País, pois aproveita e valoriza 
o melaço final. Reduz ainda a importação de açúcar bruto
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necessário à refinação em cerca de 10 a 12 mil toneladas 
por ano (1970/71), circunstância de ponderar se conside­
rarmos que o produto do Ultramar Português, já nos últi­
mos anos, não tem chegado para o abastecimento do Con­
tinente.
8 — Se a Economia subentende harmonia na distribuição de um
todo e a sua coordenação no conjunto, a refinação só será 
economicamente completa com a valorização do subproduto, 
deixando o melaço, no todo ou em parte, nos areados.
9 — Nenhum motivo de ordem técnica, alimentar ou higiénica
justifica a interdição do fabrico de areado.
10 — Os açúcares escuros do tipo areado e outros, mesmo cora­
dos artificialmente, de consumo corrente em certos países 
europeus e americanos, são considerados produtos de fan­
tasia e artigos de luxo, por isso vendidos a preços sensivel­
mente superiores aos do granulado branco.
11 — O areado é o único açúcar sápido de fabrico nacional e com
largas tradições no País.
12 — Na fase de renovação da indústria de refinação de açúcar,
que presentemente se verifica em Portugal, a produção de 
granulado branco deveria ser acompanhada da liberdade 
de fabrico de variedades de açúcar do tipo dos areados 
amelaçados, corados ou escuros e até, de outros, para a 
confecção e tempero de bebidas e de certas especialidades 
gastronómicas.
RESUMO
Ê intenção do Governo que o açúcar areado amarelo, com longas 
tradições no consumo alimentar da população portuguesa, deixe de 
ser fabricado a partir do ano cultural de 1970-71, e para tanto apre­
senta razões de ordem técnica e higiénica.
Não concorda o autor do presente trabalho com uma tal orien­
tação, nem com os motivos aduzidos, e assim, entendeu realizar um 
estudo tão completo quanto possível dos açúcares do tipo areado, 
tanto mais que nada há escrito em língua nacional sobre a tecnologia 
praticada no nosso País, características e aplicações do produto.
Depois de uma referência ao açúcar areado do Brasil, designado 
por amorfo e à identidade de sistemas de fabrico nas duas nações 
irmãs, o autor faz uma justificação tecnológica dos areados na econo­
mia da indústria de refinação e aponta as possíveis origens dos mé­
todos de produção destes açúcares. Formula também a hipótese de 
terem sido os mestres de açúcar portugueses dos séculos XVII ou 
XVIII os primeiros a estabelecer e a afinar um método muito curioso 
de manipular esta espécie de açúcar, numa época de tão escassos 
recursos técnicos. Tal processo de fabrico do areado tem sido até 
hoje utilizado somente em Portugal e no Brasil, em refinarias de 
equipamento rudimentar, em vias de desaparecer, e quase na sua 
simplicidade primitiva.
O autor procura também desvendar a etimologia da palavra 
areado, que apenas neste país se emprega para designar este açúcar.
Segue-se um relato das técnicas de fabrico aplicadas no Canadá 
e no Japão, com o descritivo das várias formas seguidas em Portugal 
para realizar a operação, consoante as possibilidades tecnológicas 
das refinarias.
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O autor aborda, em continuação, todos os pontos tendentes a 
definir e esclarecer as qualidades e defeitos dos açúcares areados, 
tomando para termo de comparação o granulado branco: composição 
química; natureza e tipos de cor; qualidades desejáveis; força edul- 
corante, poder energético; valor alimentar e ainda as condições de 
conservação e aplicações culinárias.
Segue-se um estudo pormenorizado dos areados portugueses 
actuais, composição química, qualidade; lei fiscal; evolução dos 
preços no mercado interno; condicionamento legal do consumo e 
utilização na doçaria nacional.
Por fim, refere algumas variedades de açúcares estrangeiros, 
assemelhados ao areado, de luxo ou de fantasia, e indica a posição 
dos areados no Código Alimentar Internacional.
O autor termina por concluir que nenhum motivo de ordem téc­
nica, alimentar ou higiénica justifica a interdição do fabrico e con­
sumo do açúcar areado. E acentua que a fase de renovação na indús­
tria de refinar açúcar, que presentemente se verifica em Portugal, 
deveria ser aproveitada, não para impedir a sua manufactura, mas 
para impor uma melhoria de qualidade.
Lembra mesmo a conveniência da nova indústria de refinação, 
além do granulado, vir a ter plena liberdade de fabrico de outras 
variedades de açúcar de consumo de boca e industriais, pois na va­
riedade está o maior atractivo. E seria, ao mesmo tempo, um meio 
de elevar a capitação portuguesa, ainda um tanto modesta, deste 
valioso produto a um tempo alimentar, energético e de condimentação.
RÉSUMÉ
Ã partir de 1’année agricole 1970-71, le gouvemement à l’in- 
tention de faire cesser la fabrication de sucre neigeux blond, qui 
jouit d’une longue tradition de consommation alimentaire parmi la 
population portugaise, et présente des raisons d’ordre technique et 
hygiénique.
L’auteur du présent travail n’est pas d’accord avec cette orien- 
tation ni avec les motifs allégués, et, pour cette raison, a voulu réaliser 
une étude la plus complète possible, sur les sucres neigeux, d’autant 
plus, qu’il n’existe rien écrit en langue nationale sur la technologie 
pratiquée dans le pays, quant aux caraetéristiques et à 1’applica- 
tion de ce produit.
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Après s’être reféré au sucre neigeux du Brésil, nommé «amorfo», 
au système de fabrication identique dans les deux nations soeurs, 
1’auteur justifie technologiquement rinclusion des sucres neigeux dans 
1’économie de rindustrie de raffinerie, et suggère les origines possi- 
bles des méthodes de fabrication de ces sucres. II formule aussi 
1’hypothèse que c’étaient les Maitres de Sucre portugais des siècles 
xvn ou XVin qui furent les premiers à utiliser et mettre au point 
une méthode très curieuse de manipuler cette espèce de sucre à une 
époque de connaissances techniques très réduites. Un procédé de fa­
brication de sucre neigeux similaire a été appliqué jusqu’à présent 
seulement au Portugal et au Brésil, dans des raffineries d’équipement 
rudimentaire en train de disparaitre, car elles sont presque primi­
tives dans leur simplicité.
L’auteur essaie aussi d’éclaircir 1’étymologie du mot areado uti- 
lisé seulement dans ce pays pour ce type de sucre. Les méthodes de 
fabrication utilisées au Canada et au Japon sont aussi mentionnées 
ainsi qu’une description des différentes formes utilisées au Portugal 
pour réaliser 1’opération, suivant les possibilités technologiques des 
raffineries.
L’auteur étudie en suite tous les points qui peuvent aider à dé- 
finir et éclaircir les qualités et défauts des sucres neigeux, en pre- 
nant pour terme de comparaison le sucre semoule ou granulé: com- 
position chimique, nature et type de couleur; qualités désirables; 
pouvoir édulcorant, pouvoir energétique, valeur alimentaire et encore 
les conditions de conservation et les applications culinaires.
Suit une étude détaillée des sucres neigeux portugais de fabri­
cation actuelle: composition chimique, qualité, loi fiscale; évolution 
des prix sur le marché interne, conditionnement légal de consomma- 
tion et utilisation dans la confiserie nationale.
Ã la fin, il se réfère à quelques variétés de sucres étrangers, 
comparables aux sucres neigeux de luxe ou de fantasie et il indique 
la position des sucres neigeux dans le Code Alimentaire International.
L’auteur termine en concluant qu’il n’a aucune raison d’ordre 
technique, alimentaire ou hygiénique justifiant Tinterdiction de fabri­
cation ou de consommation des sucres neigeux. H souligne qu’en vue 
du renouvellement de 1’industrie de raffinerie du sucre vérifié der- 
nièrement au Portugal, ou devrait en profiter au lieu de défendre 
la fabrication et, imposer une amélioration de la qualité.
II propose même que la nouvelle industrie de raffinerie ait pleine 
liberté de fabriquer outre les sucre neigeux, d’autres qualités de sucre
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de consommation ou industriei, parce que la plus grande attraction 
réside dans la variété. Cela serait en même temps un moyen d’éléver 
la consommation portugaise, assez modeste, de ce précieux produit 
alimentaire, énérgétique et condimenteux.
SUMMARY
Yellow soft sugar is an article of food of long standing amongst 
the Portuguese people but it is the Govemmenfs intention to discon- 
tinue its manufacture from the economic year 1970-1971.
The writer does not agree with this nor with the reasons put 
forward and is therefore undertaking a full enquiry into the pro­
duction of soft sugars since there are no published Portuguese data 
on their technology, characteristics or applications.
After refering to the Brasilian soft sugar known as amorfo and 
to the similarity of production methods in both sister countries, 
technological reasons are given for their inclusion in the economics 
of the refinery industry, and origins of the production methods for 
these sugars suggested.
The opinion is advanced that the Portuguese craftsmaster 
of Sugar of the 17th or 18th century were the first to sep up and 
perfect a very curious method of manipulating these sugars at a time 
when technical knowledge was so reduced. Such methods of soft 
sugar manufacture have been used up to now only in Portugal and 
Brasil in refineries with rudimentary equipment, on the way to 
extinction, and practically in their primitive simplicity.
The writer also attempts to clarify the etymology of the word 
areado which is only used in this country for this type of sugar.
The manufacturing methods used in Canada and Japan are men- 
tioned and a description is given of the variants used in Portugal 
for carrying out the operation according to the technological possi- 
bilities of the refineries.
The writer then studies each of the points which may help to 
define and clarify the qualities and defects of the soft sugars using 
white granulated sugar as Standard: Chemical composition, nature 
and types of colour; desirable qualities; sweetening power; energy 
value; nutritional value and also keeping quality and cookery uses.
There follows the detailed study of the present Portuguese soft 
or brown sugars, their Chemical composition and use in national
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confectionary. Reference is also made to some foreign types of sugar 
resembling the areado in the International Food Code.
The writer ends by concluding that there are no technical, nutri- 
tion or hygienic motives which may justify the forbidding of the 
manufacture and consumption of soft sugar, and stresses that the 
phase of renewal of the sugar refining industry taking place in Por­
tugal, should be taken advantage of not for avoiding its production 
but rather for imposing an improvement in quality. He wishes to 
remind the new refining industry of the convenience of the complete 
freedom to manufacture, besides granulated sugar, other varieties 
of sugar both eating and industrial since it is in variety that greater 
attraction is found. It would also be a means of raising the somewhat 
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